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VIOLA, Viola. Genere di piante della pentandria mo. 

«nginia e d’ una famiglia indeterminata , che contiene più di 
cinquanta specie, tre o quattro delle quali sono comunissime 
nelle campagne , e si coltivano frequentemente nei giardini 
per 1 eccellente odore e la bellezza dei colori dei loro fiori. 

La viola odorosa, Viola odorata , Linn., comunemente 
conosciuta sotto il nome di viola mammola, ha le radici vi- 
vaci , fibrose ; gli steli striscianti , stoloniferi , sterili j le 
feglie cuoriformi , dentate , lisce , lungamente picciolate , i 
fiori tutti radicali , lungamente peduncolati , solitari , e d’un 
nel turchino. Cresce questa in tutta 1’ Europa , nei bòschi , 
fra le siepi , intorno ai villaggi , e fiorisce ai primi bei gior- 
ni di primavera. Ma chi è che non la conosca ? Chi è che 
non trovi piacere « coglierla ? Chi è che non assapori il soa- 
ve suo odore ? Pòchi fiori destano maggior diletto al vederli, 
perchè oltre ai suoi propri vantaggi ^ vantaggi non contra- 
stati , la prima e la viola , che annunzi il ritorno di prima- 
vera. Quantunque sommamente comune quasi da per tutto , 

V* 1 *) coltivarla nei giardini , ove collocata viene o 
in borduj^ , o in cesti , od in mezzo ai praticelli, ai mac- 
c toni, ecc. ecc. Non si trova mai eh’ essa sia troppo ab- 
bondante , perchè piace non solo per i suoi fiori , ma anche 
per lo suo fogliame, che dura per tutto l’anno, e forma dei 
cesti assai densi d’ un grato colore. Nulla di più facile e di 
piu rapido della sua moltiplicazione. Alcuni semi sparsi an- 
Vol. XXXII. . * ‘ 
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pena maturi , alcuni piedi piantati innanzi all’ inverno ba- 
stano per ornare uno spazio considerabile , perchè getta dei 
rimessiticci dopo la fioritura , che si allungano spesso a quin- 
dici o venti pollici nel corso d’ un'estate, dai quali poi spun- 
tano delle radici a ciascuno dei loro nodi , che formano al- 
trettanti piedi quanti vi sono nodi , e questi ne producono 
nell’anno seguente egualmente dei nuovi. Chi la pianta in 
bordura , è costretto di opporsi ogni anno alle sue invasioni 
con uua severa castrazione. In questo caso strapparla convie- 
ne ogni quarto o quinto anno per rinovarla , separandone i 
vecchi piedi , perchè dopo questa rivoluzione essa è esposta 
a perire o per la proprie estenuazione o per quella della ter- 
ra. Se ne conoscono parecchie varieté: i.° una a fiori bian- 
chi. Questa si trova spesso nelle campagne mischiata con la 
turchina. Essa è meno odorosa , perchè questo colore è l’ef- 
felto d’ un indebolimento nella sua natura ; ma non dev’ es- 
ser perciò rifiatata, giacché formano insieme uu bel contra- 
sto. 2 .® La turchina a fiori doppi : esiste questa già da lun- 
go tempo nei giardini , ed unisce ad una grossezza spesso con- 
siderabile un odore quasi sempre più soave. 3.® La bianca 
a fiori dqppi : questa è tanto debole , che i suoi piedi non 
sussistono che per poco tempo , e perciò è nuche rara ; 

La viola screziata di turchino e di bianco ; 5.° La viola di 
Parma , eh’ è d’ un turchino assai chiaro , d’ un odore assai 
soave, ed un poco differente da quello della comune. Vi sono 
anche delle varieté di viole scempie e doppie che fioriscono 
due volte, ma è impossibile distinguerle dalle altre diver- 
samente , che perchè si vedono rifiorire in autunno. 

La specie comune e le sue varieté riescono iu tutti i ter- 
reni , purché non siano nè troppo asciutti , nè troppo acqua- 
tici. Un poco d’ ombra è ad esse sempre favorevole ; troppo 
letame nuoce al loro odore ; ed all’ abbondanza dei loro fiori. 
Si adoperano in medicina i fiori come rinfrescanti e bechici, 
le foglie come emollienti e rilassanti , la semenza come diure- 
tica emetica ed idragoga. 

L’ odore della viola non può conservarsi che nel grasso, 
stratificandone i fiori col grasso nelle scatole ben chiuse. La 
distillazione allo spirito di viuo lo distrugge. La diseccazione 
dei suoi fiori per 1’ uso delle farmacie , che ne fanno un con- 
sumo considerabile , dev’essere eseguita in una stufa , ove do- 
mina un vapore d’ alcali volatile ; perchè questi fiori diven- 
tati rossi per lo solo effetto dell’ acido carbonico sparso uelr 
l’ aria. 

La viola ispida ha le radici vivaci j le foglie cuorifor^ 
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mi , dentate , assai pelose ; i fiori granrii d' un turchino pal- 
lido , iutti radicali , e portati da lunghi peduncoli. Cresce 
questa nei boschi sabbiosi , e fiorisce ili maggio , vale a dire 
dopo la precedente. I suoi fiori non hanno odore , ma sono 
ordinariamente assai numerosi , per etri produce un bellissimo 
ctlello -quando, coiste io la vidi sovente , i suoi cesti sono 
isolali c di parecchi pollici di diametro ; collocarla quindi 
si deve in quei giardini paesisti , dei quali ad essa è proprio 
il terreno. Getta pochissimi rimessiticci , é ciò la rende op- 
portunissima a formare delle bordure. Vièoe moltiplicata dal- 
ie-semenze; tutti i bestiami la mangiano. 

La viola canina, Viola canina , Liun., ha le radici vi- 
vaci ; gli steli spesso coricati ma non serpeggianti ; le fo- 
glie alterne , picciolate , cuoriformi , dentate, lisce ; i fiori 
turchini , solitari , sopra lunghi peduncoli ascellari. Cresce 
questa nei boschi e tra le siepi , e fiorisce in aprile. I suoi 
fiori non hanno odore. I boschi cedui ne sono spesso lutti 
coperti nella primavera susseguente al loro taglio , quaniun- 
que scarsamente si trovi nei boschi vicini. Le capre le vac- 
che ed i montoni la mangiano. 

La viola tii (colore , Viola t ri color , Limi. , più cono- 
sciuta sotto il nome di pensiero , o di suocera c nuora , ha 
le radici annue; gli steli dritti , triangolari , frondosi , alti 
da cinque in sei pollici ; le foglie alterne , picciolate , bislun- 
ghe , incise , lisce, aecompagnate con slipule pennatofide ; i 
fiori , gialli violacei e bianchi nd tempo stesso , sono portali 
da lunghi peduncoli inseriti nelle ascelle delle foglie superiori. 
Cresce questa per tutta l’Europa nei campi, lungo le siepi, 
sui rialti dei fossi , e fiorisce per quasi tutto' l’anno. Le vac- 
che e le capre la mangiano , ma gli altri bejtiami la rifiu- 
tano. Trasportata nei giardini , vi ha prodotto per 1* effetto 
della coltivazione molle varietà , che si distinguono per la 
vivezza dei loro colori. Ve ne sono di tutte gialle, e di scre- 
ziale. Si riproducono dalle semenze che si spargono per Io 
più spontaneamente , e coprono i parterre di giovani pian- 
toni , che si devono poi strappare nella massima loro parie. 
Per non avere che delle varietà belle , bisogna sopprimerne 
tutte le inferiori a misura che fioriscono , giacché ognuna 
ordinariamente si riproduce. Un aiuola ben guernita di pea- 
sieri forma per verità un brillante spettacolo ; ma il solo ac- 
cidente può mettere in armonico contrasto i foro colori, per- 
chè soffrono difficilmente la trapiaulaginue in qualunque 
età , e soprattutto quando sono in fiore. Seminandole , con- 
viene collocale per lo più a gruppi , ove i piedi hanno un 
rispettivo intervallo di tre o quattro pollici. 
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La vici.* DI Roano , Viola hispida , La marci , Ita le 
radici vivaci ; gli steli in parte coricati , frondosi , ispidi dt 
peli , alti da cinque in spì pollici ; le foglie alterne , ovali , 
merlate , pelose ; i fiori d' un turchino pallido , spazzato di 
bianco , e solitari sopra peduncoli ascellari. Cresce questa nei 
-contorni di Roano , e da per quasi tutto l’anno, anche in 
inverno , una quantità tale di fiori , che non se ne vedono 
le foglie. E coltivata già da qualche tempo nei giardini , ed 
è collocata in bordure ed in cesti. Moltiplicarla si suole prin- 
cipalmente spargendone le semenze in autunno ed al posto. 
Io la raccomando ai coltivatori di preferenza alla precedente 
quantunque i suoi fiori siano meno brillanti. 

La viola A Fiorii GRANDI ha le radici vivaci; gli steli 
triangolari scempi ; le foglie alterne , ovali , acute , merlate; 
I fiori grandi, i petali superiori purpurei, i tre altri gialli 
con una macchia pavonazza alla loro estremità. Queslà è ori- 
ginaria delle alte montagne , e si coltiva in alcuni giardi ni 
sotto il nome di pensiero romano. Essa è uni pianta molto 
brillante, ma delicata; viene molto meglio in vaso che in 

F iena terra , soprattutto quando è tenuta costantemente ai- 
ombra durante 1’ estate. Si suole riprodurla come la prece- 
dente. (B.) 

VIOLA CCIOCCO. Vedi garofano. 

VIPERA , Vipera. Genere di rettili della famiglia dei 
serpenti , che contiene delle specie soltanto piccole , ma la 
di cui morsicatura ha per lo più delle conseguenze gravi per 
gli uomini , e mortali per gli animali piccoli. E massimo in- 
teresse dunque per i coltivatori il conoscerle per guarentirsi 
dai loro attacchi , e far loro la guerra intorno al loro do- 
micilio. 

I caratteri di questo- genere consistono nell’ avere una fi- 
la di larghe scaglie, sotto il ventre,, due. file di semi-scaglie 
sotto la coda , e due grossi denti retrattili e velenosi alla ma- 
scella superiore. 

Delle tre specie di vipere che si trovano nei nostri 
paesi, io non ricorderò che la comune, Caluber berus, Limi, 
o Vipera berus , perchè le due altre ne differiscono tanto 
poco , che i soli naturalisti possono facilmente distinguerle , 
è perchè sono anche assai rare ; d' altronde , tutto ciò che 
posso dire dell' una , conviene intieramente alle altre. 

La lunghezza della vipera comune è ordinariamente mi- 
nore di due piedi. Il suo colore è un bigio cenerino lucido 
con una banda dorsale bruna in zigzag , e con macchie dello 
stesso colore sui lati. Tutte le sue scaglie hanno una resta 
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nel loro mezzo , eccettuate le due file laterali. Le si contano 
da 1 1 5 scaglie circa color d’acoiaro sotto il ventre, e 39 
coppie circa di semi-scaglie consimili sotto la coda. La sua 
testa è più larga del suo corpo , coperta di scaglie simili 
a quelle della schiena , e suscettibile di rendersi più larga 
ancora , ma più piatta nella sua collera. Questo è anzi uno 
dei caratteri , dai quali più facilmente si distingue la vipera 
dalle nostre bisce. Vedi il vocabolo Colubro. A poca distan- 
za dal muso è una piccola riga trasversale nera ; dietro alla 
coda due altre righe fra loro distanti ; ed al di sopra di cia- 
scun occhio un orto dello stesso colore , e si prolunga molto. 
Le sue mascelle sono nere , la superiore macchiata di bianco; 
i suoi ocelli sono assai vivi ; la sua lingua è forcuta , suscet- 
tibile d* una grande estensione , ed assai molle. È un pregiu- 
dizio , di cui non si sa iudoviuare l’ origine , qaetlo per 
cui si disse e scrisse, eh' essa punge o lancia con la lingua 
il suo veleno: è probabile invece, che il suo vibrarla sì spesso 
dipenda dalla circostanza , che la sua traspirazione si opera 
in lèi come nei cani per mezzo della lingua. Ciascuna ma- 
scella è tornita di due file di piccoli dènti , capaci appena 
di pungere la pelle , ma la superiore ha di più due denti 
assai differenti dagli altri , o piuttosto due uncini mobili dallo 
avanti all' indietro , articolati all’ osso della mascella , scavati 
da un canale che s' apre da un lato sopra una vescichetta 
piena d’ un umore giallo, e dall'altro alquanto al di sotto 
della punta periti su. Accanto a ciascuno di questi uucitii- ve 
ne sono due o tre altri assai piccoli , e destinati a fare le loro, 
veci quando per accidente .si spezzano. Nello stato ordinario 
questi uncini sono intieramente nascosti nel muscolo che cir- 
conda la loro base; ma quando la vipera ne vuol far uso , Ir 
là uscire , e la loro introduzione in un corpo qualunque com- 
prime la vescica del veleno che cola nel canale , e s’ insinua 
nella piaga. 

Laonde , per impedire 1 ’ effetto di questa operazione del- 
la vipera , basta il turare con cera o altrimenti il foro di 
ciascuno de’ suoi denti ; basta anche il farle mordere antici- 
patamente del legno , del cuoio , od altra cosa, sulla qua- 
le possa essere deposto il veleno ; giacché ogni morsicatura 
ne fa uscire tanto di meua , . quanto più ripetute e più fra 
loro vicine sono queste morsicature , lenta essendo la sua pro- 
duzione , come tutte le produzioni delle giandule. 

La vipera uon è stata giù provveduta di queste armi 
formidabili per sua difesa, ma per attaccare con successogli 
ammali di lei più forti e più agili , di cui deve nutrirsi ; eh» 
se le adopera contro 1’ uomo e contro gli animali grandi , 
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non lo fu se uon costretta , quando ha perduto la speranza 
d’ evitare il pericolo con la fuga» 

Dalle esperienze di Foulana risulta, che il veleno della 
vipera non è nè acido , nè alcali ; che non ha un sapore de- 
terminato ; che agisce distruggendo 1* irritabilità della fibra 
muscolare , e portando nei fluidi un principio di putrefazio- 
ne. Non è questo veleno costantemente mortale se non per i 
piccoli animali. Uu passero ne muore in cinque o sei minu- 
ti •; un piccione in otto o dodici ; un gatto qualche volta re- 
siste, un montone spessissimo; -un uomo per consegneuza non 
ha da temere la morte per una sola morsicatura. Questa con- 
clusione sembra contraddetta da molli fatti ; imperciocché 
qual è quel paese ove non si citino delle persone morte 
per essere state morsicate da uua vipera? Un’osservazione a 
me propria m’induce a credere, che se l’uomo qualche vol- 
ta muore in conseguenza di tali morsicature , ciò accade 
perchè 1’ enfiagione da esse prodotta intacca sempre la gola , 
ed impedisce la respirazione , e la ,deglutizioDe. 

Gli effetti della morsicatura d’ una vipera si fanno sentire 

f iochissimi istanti dopo aver operala; si sente subito un do- 
ore acuto nella piaga , di cui gli orli si gonfiano e diventano 
j-ossi ; ben presto 1’ enfiagione guadagna le parli vicine , e 
tutto il corpo n’ è aggravato. Uu polso frequente ed irrego- 
lare,, sudori freddi , seguono degli sconvolgimenti di sto- 
maco , dei movimenti convulsivi, e qualche volta lo sfacelo. 
La piaga manda della marcia , e si soffre a lungo e molto . 

L’esperienza di tutti 1 i popoli , specialmente di quelli che 
sono semi-selvaggi , che vivono perpetuamente nei boschi e 
sono più esposti ad essere morsicati dai serpenti velenosi, prova 
che i sudorifici incisivi sono i piu potenti rimedi, che si pos- 
sano adoperare nel caso di morsicatura della vipera. La car- 
ne della vipera stessa, é d’ altri animali della sua famiglia; l’al- 
cali volatile (ammoniaca liquida) e le preparazioni ov’ en- 
tra la teriaca, le radici d’ ofiorizia, di serpentari, ecc. 1 cal- 
mano L sintomi pericolosi che ne risultano , con il gran su- 
dore da esse provocato. Nondimeno , appena morsicati , si de- 
ve prima di tutto legarsi sempre strettamente al di sopra del T 

i Qualora la malattia c grave , la tumefazione considerevole , ed acu- 
tissimi. i dolori , si sopprimerà la legatura la «pale tende soltanto a ritar- 
dare la circolazione del sangue , e si baderà a non moltiplicare le incisioni 
c scarificazioni ebe i! più spesso delle volte aggravano gli accidenti. Si cau- 
terizzerà la piaga eoi terrò rovente, rolla pietra infernale (nitrato di ar- 
gento ) , colla pietra da cauterio ( potassa caustica ), col burro di antimo- 
nio , cd in mancanza con qualunque altra sostanza capace di produrre gli 
stessi elicili. (Pici. ) ( iVotu dell’ edi'. n apodi. ) 
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la ferita , farne uscire del sangue quanto è piu possibile , e 
cauterizzarla con un ferro rovente, o con la pietra da cauterio, 
avendola. Con queste precauzioni i sintomi diventano meno 
gravi , e si ha uua maggior sicurezza d’ una pronta guari- 
gione. 

Le vipere si trovano nei distretti montuosi sassosi e 
boschivi , raramente s’ incontrano nelle pianure. Piu frequen- 
temente sono visibili di primavera avanti il mezzogiorno , e 
nei luoghi esposti al sole. Cangiano due volte all’ anno di pel- 
le, e si accoppiano alla metà della primavera. Le loro uova si 
aprono nel loro ventre in modo eh’ esse fanno le loro proli 
vive , da che ebbero il loro nome , il quale non è che una 
alterazione di viviparo. Il nutrimento loro ordinario si com- 
pone d' insetti , di rospi , di ranocchi , di sorci , di talpe , e 
di piccoli uccelli che la vipera arresta col suo morso , ed 
inghiotte poi incoroinciaudo dalla testa. Si. trovauo qualche 
volta Del suo corpo degli aniiuli a quattro volte di lei piu 
grossi , suscettibile essendo il suo gozzo d’ una sorprendente 
* dilatazione. Digerisce poi con tanta lentezza, eh’ io trovai in 
una delle reliquie d’ un corpo eh’ essa non avea ancora iutie- 
ramente inghiottito quando la presi. Passano questi rettili 1’ in- 
verno sprofondati nella terra senza mangiare , ed anche in 
estate sopportare essi possono diete assai Innghe , come si ve- 
de in quelli custoditi per 1’ uso delle farmacie- 

Laccarne delle vipere contiene un sapore ammoniacale 
assai abbondante , ed assai proprio a ravvivare la circolazio- 
ne del sangue , ad aumentare la traspirazione , a sciogliere 
le concrezioni linfatiche , ed a fere sparire le eruzioni della 
pelle. L’uso che se ne fa in medicina è molto esteso, ed 
esse sono un prodotto di qualche importanza per i contorni 
di Grenoble e di Poitiers , ove abbondano. Non ostante tut- 
to questo vantaggio, e quantunque rendano anche servizio ai 
coltivatori col distruggere i sorci i topi ed altri ammali 
rodenti , si deve far loro una guerra a morte. (B.) 

"VIRGILIA. yirgMa. Altero di mezzana grandezza sco- 
perte da Michaux nell’ interno del)’ America settentrionale , i 
fiori ed i fratti del quale sono pochissimo distinti dalle ro- 
binie, ma di cui le foglie sono assai differenti, avendo le fo- 
glioline estremamente grandi, e la base del loro picciuolo, che 
circonda completamente il loro bottone, ciò che non si vede, 
per quanto mi è noto , in nessun altro altero. 

La virgilia , nominata Robinia legno gia'Llo da alcu- 
ni botanici , si coltiva in piena terra nel clima di Parigi , 
e non vi teme le gelate più forti. Produce essa un superbo 
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effetto , quando contrasta con altri alberi a fogliame più scu- 
ro. Per lungo tempo non ha potuto essere moltiplicata che 
dalle radici , e per innesto sopra la Sopori- del Giapponb 
( innesto che dura poco ) , per conseguenza restò per quin- 
dici anni molto rara nei nostri giardini ; ma nel ìtiig diede 
essa un’ immensa quantità di semenze , di modo che può es- 
sere acquistata a buon mercato nelle piantonaie di Parigi. 

10 invito i dilettanti a non trascurare 'di collocarla nei 
loro giardini , non chiedendo essa che le cure stesse della ro- 
binia , vale a dire pochissime. 

11 suo legno è adoperato dai selvaggi per tingere i loro 
vestimenti di giallo. (B.ò ( Art. del supplimento. ) 

VIRTÙ’ DELLE PIANTE. Si dà volgarmente questo 
nome alle proprietà medicinali, vere o supposte, delle piante. 

Non si può negare , che vi siano delle piante , dei ge- 
neri di piante , delle famiglie di piante che agiscono sopra 
i nostri organi, e sopra quelli degli animali in modo da con- 
tro-bilancia re I’ effetto di certe affezioni morbose, vale ® dire, 
che la gialappa sia purgativa , l’ ipecacuana emetica , i pa- 
paveri sonniferi , le malv.acee dolcificanti, ec. ; conviene però 
confessare, che si è fallo un troppo cattivo uso dei ri- 
sultati dell’esperienza per attribuire alle piante virtù esagera- 
te od anche invaginane. 

Per obbedire alla consuetudine , io ho qui indicato la 
virtù di quelle piante delle quali si fa uso più frequentemen- 
te in medicina; rimetto quindi il lettore agli articoli che 
le riguardano per imparare a conoscerle. 

L’ opera più metodica che sia stata pubblicata su que- 
sto argomento e della quale si possa per conseguenza rac- 
comandare lettura con più di sicurezza , è la dissertazione 
del mio collaboratore Dècandolle sopra le tàmiglie delle pian- 
te , considerate sotto il punto di vista delle loro virtù. (B.) 

VISCHIO, Viscum. Genere di piante della dioecia pian- 
tina e della famiglia delie caprifbliacee ,. che contiene una 
. dozzina di specie, quasi tutte parassite degli alberi , delle 
quali una sola appartiene all’ Europa , ed è per conseguenza 
nel caso d’ essere qui menzionata. 

Questa specie che si chiama il vischio comune , ossia 
il visguio dei frutti bianchi , è legnosa ed alla ordinaria- 
mente d’ un piede. Le sue fronde sono d’ un verde giallogno- 
lo , articolate , sempre dicotome , vale a dire regolarmente 
forcuie ; le sue foglie sono opposte , sessili , grosse, coriacee, 
in forma di spatola ; i suoi fiorì sono gialli , e disposti in 
piccoli mazzetti nelle biforcazioni superiori delle fronde. 
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H vischio non germina , nò nasce già nella terra , ma 
nelle crepolature delle scorze degli alberi. Offre esso delle coc- 
cole sempre verdi , che sembrano innestate sui loro rami , 
come non v’ è coltivatore ohe non sia a portata d’ osservar- 
lo. Gli alberi fruttiferi in pieno vento vanno soggetti a nu- 
trirne. È cosa di fatto , eh’ egli smunge i rami ohe lo por- 
tano , e che, quando è moltiplicato, l’albero diventa ben 
presto deforme. Conviene dunque distruggerlo; ma per farlo, 
non basta speziare i suoi rami , come si pratica spesso , bi- 
sogna tagliarne la radice , od anche l’ intiero ramo dell’ albe- 
ro ov’ ei si trova. 

La superstizione dei nostri padri aveva reso sacro il vi- 
schio della quercia , forse perchè quest’albero ne porta ra- 
ramente nei paesi settentrionali ; ed il pregiudizio che ne 
fu la conseguenza , si propaga tuttora in alcuni distretti , 
ove gli abitanti delle campagne non osano tagliarlo , heDchè 
distruggano senza scrupolo quello che nuoce ài loro meli 
ed ai loro peri. - f 

. , Nel dipartimento della Mayenne si fa cuocere questo ar- 
busto, per darlo ai porci, che ne diventano grassi. 

I montoni amano con passione le foglie ed i polloni di 
questa pianta , e quando si Ixa 1’ occasione di liberarne un 
albero , non bisogna mai mancare di darli ad essi , special- 
mente in inverno , epoca della sua vegetazione. 

Questo arbusto presenta due rimarcabili singolarità; l’una 
si è , che quantunque viva a carico del sugo d’alberi assai 
differenti , non presenta variazione veruna nelle sue forme e 
nelle sue qualità ; la seconda , che getta in tutte le direzioni, 
per cui se ne vedano di quelli che portano i loro rami ver- 
so la terra , altri paralleli alla superfìcie della terra , senza 
cercare d’ alzarli verso il cielo , come quasi tutti gli alberi. 
Nello stato attuale delle nostre cognizioni non si possono spie- 
gare questi due fenomeni. ’ ... 

Gli uccelli ricercano molto le coccole del vischio, ed an- 
zi essi sono quelli che ne fanno la semina sugli alberi. Que- 
ste coccole sono acri ed amare ; prese internamente purgano 
con violenza. Altre volte si adoperava la loro polpa per far 
della pania ; ma in oggi si preferisce di trarla dalla sua scor- 
za , che si fa marcire per metà , poi si pesta , e si lava a 
grand’ acqua. 

II vischio fiorisce al principio di primavera , ed i suoi 
frutti maturano in autunno. (11.) 

( Ninno autore ha tanto bene scritto e rischiaralo que- 
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sto articolo vischio , quanto il chiarissimo sig. Briganti Pro- 
fessore di Materia medica dimostrativa nella nostra Reg. Uni- 
versità degli studi-, ed essendo ciò pur troppo necessario per la 
Botanica, per la Medicina, e per uso economico, ho avuto quindi 
premurosa cura qui rapportare un breve sunto delle due sue 
eruditissime memorie intorno ai cennato oggetto. Nella prima: 
De planlis apud vele re s Visci nomen habentibus , cum icori, 
aere incisis , letta e coronata nella Reai Accademia delle Scien- 
te , contentando gli scrittori greci e latini che hanno del Vi- 
schio parlalo , dichiara non solo che i medesimi sotto questo 
nome conobbero anche il Loranthus europaeus per la sostan- 
za paniosa delle sue bacche , creduto poi indebitamente pel 
Disami album. ; ma colle di lui estese cognizioni sì nella Sto- 
ria naturale , che nel greco idioma , ha specificato anche es- 
ser stato da Teofrasto chiamato Viscum foliis deciduis j di- 
stinguendolo dal Viscum foliis perpetuisi che dimostra appar- 
tenere al 'Viscum album : da Uioscoride , Frutex in robore 
nascens , foliis buxo sirnilibus : da Plinio , Dryos-hyphear 
( cioè Viscum quercinu/n ) : da Bellonio , Oxos : da Scali- 
gero , Viscum baccis pallidis : e in fine , Viscum quercinum 
foliis deciduis nascente sulle querce , su roveri e castagni dal 
Mattioli. Vi ha parlato pure del Vischio de’ Druidi , e sua 
storia ; del ramo d' oro di Virgilio ; dell’ hyphear e stelis di 
Teofrasto e Plinio ; e di tutto ciò in che, quei che comentati 
avevano i citati scrittori, erano andati errati. 

Or come là cagion principale , che spinse 1’ Autore a sì 
grave fatica , fu quella ai togliere l’erronea opinione di tutti 
gli autori di Materia medica e Farmacia , in credere che il 
legno vischio quercino delle officine si raccogliesse dal Viscum 
album ; così egli dopo essersi assicurato cou una serie di os- 
servazioni di più anni , che il solo frutice parassito vegetante 
sulla quercia sia il Loranthus aeuropaeus, o non già il V isrtim. 
album , il quale in ogni- altra pianta vive , fuorché nell’ an- 
zidelta , chiaro ne deduce che non da questo , ma dal Lo- 
ranlo si ila il cennato legno vischio quercino. 

Nel suddetto lavoro riporta anche le osservazioni dimoi- 
ti scrittori , come del Mattioli, e specialmente del Colbatch, 
di avere cioè praticato in medicina contro 1’ epilessia ed altre 
malalt e convulsive il Vischio nascente su i Corili , peri sel- 
vaggi , meli ec. , e non mai quello sulla quercia ; cosa che 
ci convince ds essersi i medesimi- sempre servili del legno del 
Viscum album , e non già del Loranthus aeuropaeus , per 
non trovarsi mai questo ne’ soprannomati alberi : cosi con 

chiara ragione, ne inferisce essersi sotto il nome, di Vischio iu 
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diverti tempi dette piante adoperale per gli usi medici ; onde 
a togliere qualunque confusione , ha il nostro autore distinto 
il legno del Loranthus europaeus col nome di Fischio quer- 
cino , e quello del Viscum album , che stima doversi anche 
introdurre nelle officine, col semplice nome di Fischio. In 
fatti cosi ha egli sempre esposto nelle sue pubbliche ‘ lesioni 
dimostrative de’ Semplici ; cosi ha denominati i sopra descrit- 
ti legni nel Reai Gabinetto di Materia medica ; e cosi anche 
Irggonsi nel Catalogo di detto Stabilimento , dato alla luce 
dal suo figlio Francesco fin dal i8a5 sotto il titolo: Cala - 
logus simpUcium pharmacorum Musei materiae. medicar. 

Or sebbene a quanto si è esposto, 1' autore vi aggiunse 
anche di ricavarsi da’ fruiti del Loranto europeo una pania 
di gran lunga piu tenace di quella che dalle coccole del Vi- 
schio bianco si apparecchia ; pure , per vieppiù illustrare 
questo articolo compose un secondo suo scientifico lavoro, non 
men interessante del primo , intitolalo : Memoria suda pre- 
parazione della pania dalle bacche del Loranto europeo , e 
del modo di adoperarla per uccellare , già stampata nel to- 
mo IV. ° degli Alti del n^tra Reale Istituto d’ Incoraggia- 
mento. In questa memoria adunque , dopo aver riportati tut- 
t’ i diversi nomi dati alla pania , e citate le varie sostanze e 
le tante piante dalle quali, ricavar si portebbe , ' passa ad 
esporre 1’ uso del nominato .Loranto , in cui interpretando i 
più oscuri luoghi di Aristotile , Teofrasto , Oppiano , Bello- 
nio , Brasavola , e particolarmente di Dioscoride e Plinio, fa 
chiaro che questi, più d’ ogni altro fra gli antichi, de’ frutti 
del citato frutice intesero parlare per la formazione di un’ ot- 
tima pania. Ed in fine conchiude col riferire il modo anfico 
e moderno in doversi questa sostanza praticare per I’ uccella- 
gione , e descrive auclie alcuni nuovi strumenti per tale uso; 
oltre d’ indicarvi tutti quelli che presso tanti scrittori tro- 
vansi all’ uopo nominali ; sicché non lascia cosa a desiderarsi 
sopra 1’ articolo Fischio.) (Paci.) 

VISCIDO. I frutti quasi tutti non offrono internamente 
nei primi tempi della loro evoluzione die una consistenza vi- 
scida , poi si consolidano a poco a poco , ed arrivano- al 
punto di poter riprodurre la pianta dji cui furono prodotti. 
Osservabile si rende questo fatto principalmente nelle noci , 
perchè mangiando spesso i lori spicchi innanzi alla completa 
loro maturità , si corre rischio di aprirle quando sono an- 
cora nello stato viscido. Fedi i vocaboli Noce e Pianta. (B.) 

VISCIOLO. Specie di ciliegio che cresce nei boschi 
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dell Europa , e eh? serve di tipo alfe duracine , ed altre ei- 
iief(e di carne soda. Pedi il vocabolo Ciliegio. ■ 

VII E. Per la sua posizione geografica, per fa natura- 
del suo suolo , per la varietà de’ suoi cHmi , per il numero, 
de suoi ripari , per l’ estensione della sua popolazione , la 
Francia è più di nessun altro paese nel caso di dedicarsi con 
successo alla coltivazione della vite. Laonde» già da vari secoli 
i prodotti delle sue vigne sono .riguardati come una delle prin- 
cipali sorgenti della sua ricchezza territoriale , e l’asportazio- 
ne che se ne fa , come il mezzo più certo di fissare ip no- 
stro favore la bilnucia del nostro commercio coll’estero. 

Nondimeno fra tutte le nature dì*het>t la vile passa per 
essere il beue meno vantaggioso ; di fatto , quasi in tutti r 
paesi di vigne si vede -una popolazione estremamente povera , 
ed in continue ristrettezze si trovano quasi, tutti quei proprie- 
tari che possiedono sole vigne. Questi risultati dipendono, a 
dalla natura sterra di questo Bene , e da cause politiche , e 
da errori di collivaiione , e dalla posizione del proprietario . 

Dalla natura del bene, perchè la vite è. soggetta a mol- 
ti accidenti ‘ y che la tendono spesso sterile per più auni con- 
secutivi , ed esige nondimeno le stesse fatture, come se no a— 
vesse pagato la spesa. Al che conviene aggiungere, che quan- 
do poi sopraggionge un’annata abbondiate, il prezzo del 
vino si* avvilisce a tal segoo , che la vendita della raccolta 
Don rimborsa minimamente le anticipazioni degli anui pre- 
cedenti. 

Dalle cause politiche, perchè le imposte sulle vigne, 
sul vino e suoi prodotti sono estremamente esagerale , mollo» 
inegualmente ripartile, perchè le vigne meno fèrtili pagano 
spesso quanto le fertilissime, e perchè la qualità del vino» 
che fissa il suo valore , entra di rado con esattezza negli ele- 
menti della tassa da lei sopportata. -Le guerre marittime, tan- 
to frequenti in. oggi e lauto lunghe, hanno a neh’ esse le più- 
funeste conseguenze per la massima parte delle nostre vigne , 
soprattutto 'per quelle vicine alle coste ed ai fiumi grandi. 

Dagli errori di coltivazione Vi sono dèlie viti tanti» mal 
collocate , relativamente alla natura del suofo ed all’esposizio— 
se , i di cui rosoli sono tanto male scelti , di cui le rivolta- 
ture , la potatura , la palificata , sono tanto trascuratamente 
eseguite , che nctu rendono abbastanza per rimborsare le spese- 
da esse occasionate. Debbo aggiungere , che tanto è il furore 
per aver viti , che vi sono dei distretti privi d’ una popola- 
zione sufficiente per consumarne i prodotti , e di’ strade pec- 
asportarli , ove uou si cessa di piantarne , ed ove per conse- 
guenza il vino cade a vii prezzo. 
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Dalhi positrone del proprietario Sppssn si succedono va- 
lle annate cattive , ed allora , se il proprietario è povero, non 
può nè fare le competenti anticipazioni per mantenere la sua 
vigna in baoHO stato , nè aspettare che il prezzo del vino 
si rialzi , e perciò anche sono quasi tutti , specialmente in 
Borgogna , esposti agli arbìtri dei commissionari avidi , i qua- 
li si. arricchiscono a carico loro. Pedi il vocabolo Commis- 
sionario. ó 

Vantaggiosa è dunque l’esistenza della vigna per ogni 
titolo ai ricchi proprietari soltanto, perchè questi possono im- 
piegarvi liberamente delle anticipazioni in tutti i tempi , ed 
ri (tendere possono che le circostanze riconducano il valore del 
vino ad un prezzo tale , che utile ne reuda loro la vendita. 

Ma , dirà taluno , molte vigne vi sono ove esiste 1* uso 
■di cedere nn terzo , la metà , anche due terzi della raccolta 
ai vignaiuoli , a carico di tulle le spese e di tutti i lavori , 
ed ove il proprietario ■altro non ha per conseguenza che a 
ricevere la sua rendita forte o debole. Sì , risponderò io, ma 
vivendo in parecchie di tali vigne ho imparato daH’esperieo- 
za , che qualunque ne sia il vino o fino o comune , un pat- 
io simile diventa nocivo al proprietario egualmente ché al vi- 
gnaiuolo ed alla vigna medesima. 

Io vidi in effetto in quei luoghi te vigne estremamente 
mal coltivate , perchè i vignaiuoli v’ impiegano il meno pos- 
sibile del loro lavoro , nessuna industria riparatrice, e nessun 
denaro , per cui anche le ho vedute sempre dare un cattivo 
prodotto in quantità ed in qualità; vi ho veduto del pari i vi- 
gnaiuoli sempre indebitati , malgrado la miserabile loro ma- 
niera di vivere , concorrere ad avvilire il valore del vino , 
vendendolo a qualunque prezzo , ed essere di più anche co- 
stretti nel corso dell’ anno di domandare delle auticipazioni ai 
loro proprietari, anticipazioni- che finivano coll'andare per- 
dute in lutto od iu parte. 

Per esaurire quanto si può dire su tal proposito io copio 
il seguente tratto dal sig. Dussieux. 

« Alcuni' scrittori inconsiderati hanno confuso la coltiva- 
zione della vite in geneiale col modo, di coltivarla ; e perchè 
vi sono dei vignaiuoli nella mendicità , e dei proprietari nel- 
l’ indigenza , hanno propósto di strappare una parte delle no- 
stre viti per rilevare il valore della parte rimanente. 

» Affinchè la proporzione fosse ammissibile , converreb- 
be che il terreno occupato dalle viti mancasse alla produzio- 
ne d' una derrata più preziosa , per esempio a quella del gra- 
no ■, o che il vino fosse talmente fra noi comune, che saziarr- 
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do esuberantemente il consumo de’ nostri abitanti e le ricer- 
che degli esteri , vi fosse un’ eccedente a pura perdita per Io 
Stato non meno che per i proprietari ; ma quanto cr vuole 
perchè una tale suppostone sia vera , e per conseguenza 
plausibile ? Dovremo ripeterlo ancora , che le terre da grano 
non potrebbero convenire alla vile , e che il terreno più pro- 
prio a questa pianta è quello che nel nos'ro clima conviene 
il meno ad ogni altro genere di riproduzione? Un arpenlo di 
vigna di- Lalilée , di Latour , di Margnux nel Medoc , e di 
Haut-Briou nelle arene di Bordò , che rende annualmente tre 
bottoni di vino di 5 in 600 franchi ciascuno , darebbe appe- 
na in segala od in bosco io o 12 franchi all' anno. Qual 
utile vegetabile si potrebbe sostituire alla vite nei territori 
d’ Aibois , di Condrienx , e sopra quasi tutta la costa del 
Rodano ? 

« A ciò si aggiunga che , se il terreno dedicato in Fran- 
cia alla coltivazione della vite fosse d’un’eslensione quasi dop- 
pia di quella che vi occupa attualmente , il suo prodotto 
basterebbe tutto al- più al consumo de' suoi abitanti. Renden- 
do per base di questo prodotto le viti coltivate con diligenza, 
ove una ciechi parsimonia ed una deplorabile indigenza non 
restringono le spese del loro governo , si ottiene , annata co- 
mune , la quantità di sette mastelli per arpenlo; ma siccome 
nella combinazione del valore venale del prodotto d’ un tale 
arpenlo noi abbiamo sottratto un ottavo di ciascuna proprie- 
tà , supposta impiegala al rinov, amento della vigna , dobbia- 
mo cosi limitare questo calcolo a sei mastelli ed un ottavo. 

» Ora vediamo qual è il numero d’ arpenti , ossia se- 
mi-ettari , adoperati a questa coltivazione. Parecchi scrittori 
si sono occupati di questa importante questione , tanto più 
difficile a risolvere, che pubblicata non fu per anco nessuno 
opera, elementare e metodica , che possa servire di norma ad 
una tale ricerca. Seguendo però i calcoli adoperati dagli eco- 
nomisti si vede , che vi ha un milione seicentomila arpenti 
dedicati in Frauda alla coltivazione della vite , e che questa 
quantità , a sei mastelli ed un ottavo per ciascun arpento , 
dà un totale di nove milioni seicento ottantotto mila mastelli. 

» La popolazione della Francia era anticamente valutata 
quasi generalmente a ventiquattro milioni d’individui, dai 
• I uali bisogna dedurre quattro per i fanciulli fuori di stato 
di bere del vino. Si deve supporre , che la metà degli altri 
cittadini ne restino privi , o per indigenza , o perchè vi so- 
stituiscono altre bibite, come il sidro o la birra ; il consumo 
quindi del vino si troverà ristretto ai bisogni di dieci milioni 
d' individui dell' uno e dell’ altro sesso. 
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» Il solito e moderato consumo d’ nn uomo è di due. 
mastelli ; la metà basta per quello d’ una donna ; se ne do- 
vrebbero dunque consumare in Francia quindici milioni di 
mastelli. §e si aggiunge a questa quantità di vino , quello 
che si adopera alla fabbricazione dell’ acquavite e dell’ aceto 
ed agli usi delia farmacia e della cucina , e quello finalmente 
che si asporta all’ estero , si troverà un nuovo deficit di un 
milione ottocentomila mastelli sopra' ciò che dovrebbe essere 
il prodotto delle vigne della Fraucia, sia per lo consumo in- 
terno , sia per lo suo commercio esterno ; giacché per sup- 
plire all’ una ed all’>altra di queste destinazioni vi vorrebbe 
un prodotto generale di sedici milioni ottocentomila mastelli 
almeno , vale a dire , da una parte la raccolta di due milio- 
ni ottocentomila arpenti, dando ciascuno sette mastelli , e l’ im- 
piego dall’altra di giovani rasoli per lo rinovarnento delle vili 
di trecento quarantatre mila arpenti Converrebbe dunque 
che la coltivazione della vite occupasse sul suolo francese due 
milioni settecento quarantatre mila arpenti , quando invece 
dedicali le sono soltanto un milione seicentoniila. Nel primo 
caso , il prodotto territoriale delle vili di Francia , convertilo 
in denaro , dando ogni arpmt» sette mastelli , ed ogni ma- 
stello rappresentando il valore di 45 franchi 25 centesimi , 
porterebbe questo solo ramo d’annua reudita alla somma di 
76 milioni , 270 mila franchi. 

» Il governo francese deve dunque il più grande inco- 
raggiamento alla coltivazione delle vili , sia che consideri li 
suoi prodotti relativamente al consumo interno sia che lo 
contempli in relazione al nostro commercio coll’ estero , di 
cui forma effettivamente la base essenziale ». 

I climi troppo caldi , ed i climi troppo freddi sono é- 
gualmente contrari alla natura della vile , per cui coltivata 
non viene in grande e con profitto che fra il XLV.° ed il 
L 1 I.° grado di latitudine. Schiras in Persia è a mio parere 
il punto più meridionale , e Cobleuza il punto più settentrio- 
nale ove si trova la vite. > 

Ma nei climi freddi vi sono delle località , ove col mez- 
zo dei ripari si può procurare alla vite in estate un calore 
eguale a quello dei climi caldi , e queste località sono quelle 
che si trovano esposte a mezzogiorno , e guarentite in forza 
delle montagne dai venti di tramontana di levante e di 
ponente. 

L’ esposizione è dunque la prima cosa che si deve con- 
siderare in ciascun paese , quando si vuol piantare una vigna 
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nel centro e nel settentrione della Francia.- 

Deniquc apertas 

Cacchi» ainat colles 

dice Virgilio, e molti opi- 
nano , che non si possa raccogliere buon vino nelle pia- 
nure. Ciò è vero in generale , specialmente nel settentrione , 
nondimeno vi sono delle viti in pianura o quasi in pianura 
in tutti i paesi di vigna. Il distretto di Saint-Denis è in pia- 
nura , eppure, è quello che da il miglior vino d’ Orléans, 
Il Médoc è- in pianura , e si sa quanto eccellente è il vino 
da esso somministrato. Lo stesso si dica di molli vini della 
Linguadoca , della eosta del Rodano , del paese d’ Aunis. Si 
trovano parecchie eccellenti vigne in Borgogna , che sono nella 
stessa situazione. 

. L’ esposizione di tramontana è generalmente riguardata 
come la più cattiva per la vite; eppure i famosi vini d’ Eper- 
nay e di Versanay , sui monti di Eeims , contrada ove fini- 
sce la vite sotto questo meridiano , provengono da viti che 
hanno questa esposizione. 

Sono egualmente a tramontana i migliori rampolli delle 
vili J’ Iudro e Loira , di Saumur , d’ Augres ; e se la mia 
memoria mi servisse bene , potrei citarne ancora molte altre 
nello stesso caso. 

Lè vili a tramontana hanno da per tutto sulle altre il 
vantaggio d’essere meno soggette agli effetti disastrosi delle 
gelate di primavera. Vedi il vocabolo Esposizione. 

La vite si adatta ad ogni specie di terreno , purché non 
sia impermeabile alle sue radici, od abbeverala da acque cor- 
rotte ; ma perchè dia un’ uva abbondantemente provvista di 
principio zuccheroso , conviene che sia in un terreno asciut- 
to e leggero. , 

La natura del suolo è dunque nello stesso caso la secon- 
da cosa die si. deve esaminare. 

Ho annunziato superiormente , che vi sono delle varietà 
di uve le quali sono piu zuccherose , altre più produtti- 
ve , ec. ; che se ne trovano di quelle che vogliono essere 
mischiate con altre per dare vini di buona qualità. 

.La scelta delia varietà , o delle varietà, è la terza cosa, 
sempre nel medesimo caso , alla quale bisogna far attenzione. 
Io ritornerò sopra questo argomento. 

Finalmente avendo la coltivazione una potente influen- 
za sull’epoca della maturità, sulla qualità , sulla grossezza 
del fruito , sulla scelta di questa coltivazione, alla scelta del- 
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la coltivazione rivolgere conviene in seguito' li? proprie cure , 
ciò che si proverà nel progress j di qtìesto articolò. 

Quanto piu in allo si va dei monti , lauto più si dimi. 
nuisce la temperatura. Le viti piantale sulle montagne più 
elevate dei paesi caldi si troveranno dunque nel caso stesso 
di quelle piantate nelle pianure «lei paesi temperali o freddi ; 
si coltiva quindi la vrte'in A-Wssinia’ e sul Libano , quando 
non si può coltivarla nel ’S cimar e a Damasco. 

Quanto più forte è 1 il declivio d’ un poggio , tanto più 
direttamente riceve i raggi del sole ; tanto migliore darà dun- 
que la vite jl suo vino nel settentrione , quanto più rapido 
sarà questo declivio. . ' * 

Il Calore clic si è accumulato nella terra durante l’ p. 
state , comincia ad uscirne da che le notti diventano fre- 
sche , vale a dire, pi imo che l’uva sia compiutamente ma- 
tura ; converrà dunque tenere le uve tanto più vicine alla 
terra perchè approlittino di quel calore , quanto più freddo 
sarà il clima in cui si trovano. 

Questa influenza del calore della terra varia del resto 
molto. Essa è più grande, i.° nelle terre nere perchè as- 
sorbouo meglio i raggi del sole ; a.® nelle vili ove i sar- 
menti sfino poco fìtti , perchè i raggi stessi possono penetrar- 
vi in maggior quantità ; 3.® nei terreni in pendio perchè 

6e ne perdono meno di quei raggi ; 4- 0 nelle terre asciutte 
perchè in esse il calore non è portalo via o paralizzato dal- 
1’ acqua. Più durevole è poi il calore sui pòggi , lungo i mu- 
ri, ed in altri luoghi riparati dai vrfnti, di «niello che in vetta 
alle montagne o uelle pianure. L’effetto «lei ripari cagionati 
dalle molte foglie , dai molti steli e pali elle impediscono 
l’evaporazione rapida di questo calore terrestre, è quello 
per cui si spiega il fatto osservalo in certe vigne dei contor- 
ni di Parigi ove i sarmenti si toccano , per cui la maturila 
è più sollecita , che in quelle vicine ove i sarmenti sono 
più spazieggiati. 

Nei paesi freddi dovranno essere preferite le varietà più 
sollecite a maturare , perchè hanno un maggior numero di 
combinazioni favorevoli ad ottenere la completa loro maturità. 

Siccome i boschi e l’ac«]ua raffreddano la temperatura 
dell’ aria , si dovranno cosi allontanarne le viti tanto più , 
quanto più freddo sarà il clima in cui esse si trovano. 

Tender devono soprattutto i lavori del vignaiuolo ad ot- 
tenere il mucoso zuccheroso nell’ uva , valfi a dire il principio 
veramente suscettibile di fennentazioue- e questo non si ol- 
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tiene se non proni avendo con tutti i mezzi possibili la com- 
pleta maturità deli’ uva. 

Affinché F uva arrivi alla sua maturità , conviene che 
la quantità del sugo stia in una giusta proporzione con 1’ in- 
tensità , o con la durala del calore atmosferico. Se il sugo 
non è sufficiente , la vegetazione è soppressa , le foglie ca- 
dono , ed il fruito resta al segno in cui era quando fu col- 
pito dal calore ; se al contrario il sugo è soverchio , o nou 
sufficiente il calore , vi spuntano coutinuamente nuovi pollo- 
ni , nuove foglie , ma 1’ uva resta verde , o non matura che 
per metà. 

Di questi due casi il secondo in Francia è il piu comu- 
ue ; vi sono però delle annate , ove il primo nuoce molto al 
x risultalo delle vendemmie , anche nei climi freddi. Sarebbe 

vantaggioso in certe armate 1 ’ annaffiare certe viti della Fran- 
cia meridionale , come per asserzione d' Olivier dell' Istituto 
si suol fare generalmente in Persia- 

Nondimeno in tutti i paesi , e soprattutto nei climi fred- 
di , una terra piuttosto asciutta che umida è quella che con- 
viene alla vite , quando si mette qualche importanza alla bou- 
tà de' suoi prodotti , come 1’ ho di già dello. 

Ma qual natura di terra conviene alla vile? L'influenza 
che ip certe vigne , e perfino in certe parti di vigne si at- 
tribuisce alla terra sulla qualità del vino , è poi veramente 
reale ? 

Chi girare volesse per i paesi di vigne , troverebbe vini 
eccellenti e vini pessimi provenienti da viti coltivate nella slesr- 
sa sorta di terra. 

» La piccola vigna di Morechet , dice il sig. Dussieux, 
è distinta in tre parti. Ciascuna di queste parti è separata 
dall’ altra soltanto da- un piccolo sentiero. Formano esse d'al- 
tronde un insieme , di cui 1' esposizione è la stessa su tutti i 
punti ; la stessa natura di terreno , quanto allo. strato supe- 
riore ; le stesse specie di piante ; la stessa coltivazione ; la 
stessa epoca di vendemmia ; le stesse cure e procedure nella 
fabbricazione dei vini. Giudichiamo ota dal prezzo delle rac- 
é colle della differenza delle loro qualità. Quando una botte di 

vino del primo riparto del Morachet si vende per 1200 fran- 
chi , quella del secoudo si vende 800 ,e quella del terzo 4oo 
soltanto » 

11 sig. Dussieux mostra di credere, che la natura o la 
disposizione degli strati inferiori sconosciuti sia la causa di 
questa differenza di qualità ; ma i ripari sono gli stessi per 
tutte le parli di quella vigna ? Ma 1 ’ età dei primo è eguale 
a quella del secondo e del terzo ? 
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Questa influenza d’ età che si osserva in tutti i frutti , 
e clic li reude ]>iìi piccoli e meno numerosi ma assai zuc- 
cherosi , efficacissima si rende sulla vite , come se ne hanno 
le mille e mille prove. £ a questa che si attribuisce in Bor- 
gogna la qualità superiore delle prime tinaie del recinto di 
Voti geo t , recinto del quale esaminai la terra come minerolo- 
gista e come agricoltore , e che come il Moraclael si divi- 
deva prima della rivoluzione in tre parti molto ineguali in va- 
lute. È a questa eli’ è dovuta la differenza tanto sensibile dei 
vini di Migrarne presso Auxerre , e quelli del resto della stes- 
sa vigna. In tutte le vigne da me vedute , citali mi furono 
dei fatti dello stesso genere. Tutti i villaggi da Digione fino 
a Beaune offrono una differenza nella natura del loro vino , 
differenza della quale ho potuto giudicare frequentemente sui 
luoghi nella mia gioventù. .u.r;: .* , . 

Tanto varie esser possono però le cause di queste diffe- 
renze , che non si può mai asserire con certezza , quale d’esse 
abbia potuto agire con maggior efficacia in una data località^ 

Per me non dubito punto , che la natura e la disposi- 
zione degli strati inferiori della terra , m una profondità elle 
varia secondo la natura stessa, non influiscano sulla qualità 
dell’ uva ; ma siccome la coltivazione non può agire sopra que- 
gli strati al di là* di due o tre piedi , senza il concorso di 
spese eh' essa non può sopportare , considerare così non si de- 
ve la loro influenza che sotto un punto di vista generale. 

I casi ne’ quali più uociva diventa questa influenza , sono 
quelli quando lo strato di terra coltivata sia poco denso ed 
abbia al di «olio una rupe o un’ argilla impermeabile al- 
le radici. • . • < 

Alcune vigne che si trovano in quest' ultimo caso , e 
collocale sono nel tempo stesso sopra colline poco inclinale , 
ovvero anche in pianura , offrono di più il gravissimo incon- 
veniente , che lo strato d’ aigilla col ritenere le acque pio- 
vane conserva una parte dei sarmenti al loro piede nell’ a- 
cqua , ciò che fa abortire i loro fiori , impedisce la matura- 
zione dei loro frutti , o toglie ai loro vini ogni qualità , e 
rende i loro polloni più sensibili alle gelate. 

Io credo di_dover attribuire a questa causa , unita al gran 
calore del clima , il fatto da me osservato nel giardino bota- 
nico , stabilito da Michaux a qualche distanza di Charleston, 
nella Carolina meridionale. Ivi le via recate dalla Francia of- 
frivano per sei mesi dell’ anno nello stesso grappolo dei botto- 
ni , dei fiori , che abortivano quasi tutti , dei granelli verdi 
di tutte le grossezze , e dei granelli maturi. Questa circuitali- 
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za si opporrà piobsbilmeule sempre alla coltivazione della vi- 
te in quella parie .dell’ America. 

La maggior parte delle vigne della Francia!, da me esa- 
minate, e ne ho esaminate molte, si trovano in una terra 
argillo-calcarea , talvolta primitiva , come quelle da Langres 
a Lione , passando per Bigione , Nuits, e Chàlons ; talvol- 
ta secondatila , come quelle fra i due mari a Bordò , ed una 
parte di quelle neicontorni di Parigi , ec. In queste due sorte 
di terre T abbondanza dei sassi ora è riguardata come un van- 
taggio , ora come un inconveniente. 

La natura di terra che dopo queste ne offre di più , è 
una rena argillosa , come quella delle sabbie di Bordò , dei 
contorni di N'imes e di Mompelieri , della costa del Rodano, 
di JVloutélimart , d’ Aliati, di Donzère', di diateauneuf , del 
Papa, altrimenti ]a Merle, di alcuni distretti dei contorni di 
Parigi, ec. ec. 

Nei rottami dei graniti si fanno buonissimi e cattivissimi 
vini , come quelli di Cóte-Rótie , dell’ Hermitage , drlla Ro- 
mauèche , di Chenard , di Beaujeu , che souo eccellenti ; e 
còme quelli di tanie.-kicaliià dell’ alla Borgogna, dei Vosghi , 
delle Cevenne , del Limosino , che sono pessimi. 

I vini d’ Anjou ■ crescono negli selligli’ : ed io so per 
esperienza , quanto sono buoni quei vini. Sono quelli certi 
vini bianchi, che per-loloro carattere zuccheroso e vivace si 
avvicinano molto a quelli di Còte-Ròtie , di Saint-Peray, ed 
altri vicini. •-••!,- ,... i., ■ <% 

Un’osservazione d’ una grandepmportanza , fitta come 
credo per la prima volta dal mio. .pregevole amico Creuzé 
Latouchc in una eccellente memoria sui vini , inserita nella 
collezione di quelle delia società d’ agricoltura di Parigi , si 
è , phe i vini provenienti da vili piantate nei terreni cretosi 
che si devono riguardare oolite primitivi , a qualunque siasi 
latitudine , sono deboli scolorali , e di poca durata. Tali 
sonp quelli della Sciampagna , e di alcuni distretti nei dipar- 
timenti del Ci ber , della Cireuse , d’ Indro-e Loira , della Vieti-* 
na.,.ec. Queste terre cretose hanno di più lo svantaggio, a 
motivo del loro colore , d’ essere meno calde delle altre. 

Le eruzioni vulcaniche dannò talvolta un vino di prima 
qualità * come i vini del Reno (una parte) , i vini del Vesu- 
vio , dell’ Etna , di Rochemaur nel Vivarese ; talvolta ne dan- 
no dei med tocrissi mi, come quelli dell’ Auvergne. Si dica però 
anche , che qui il clima è freddo a motivo della sua eleva - 
zione. . 

Le argille che ritengono le acque piovane, danuo sem- 
pre vini mediocri. 
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Le lene da viti tono aHe volle sommamente cariche d’os- 
sido di ferro giallo e rosso , e nondimeno sono proprie a da- 
re un buon vino. 

Il sopra citato Creuzé Latouche ricerca , quale Sia l’in- 
fluenza della natura del suolo sulla bontà dei vini rossi , in 
confronto dei vini bianchi. I suoi risultati non mi sembraro- 
no concludenti abbastanza per dover essere trasformati in prin- 
cipi, ma è da desiderarsi, che si estendano simili osservazio- 
ni sopra un maggior numero di località. 

In generale , dedicare non si devono alle viti , come 1’ ho 
già fatto osservare, se non le terre leggere, e poco proprie, o 
per la loro natura o per la loro posizione , a dare dei pro- 
dotti in cereali od in altre coltivazioni , perchè terre simili 
sono appunto quelle , ove la vite trova giustamente la quan- 
tità d’ umidità necessaria per far arrivare le uve a tutta la lo- 
ro grossezza , e non ne trova abbastanza per poter equilibra, 
re 1’ azione del calore solare sulla formazione del mucoso-zuo- 
cheroso e nell’ evaporazione della parte acquosa soprabbon- 
dante , all’ epoca della maturità , formazione ed evaporazione 
dalle quali dipende la bontà del vino. Questa saggia distribu- 
zione fa si, clic nel pezzo di terra il quale non avrebbe dato 
se non cespugli , perchè il suo declivio troppo inclinato e 
le gran quantità di sassi ond’ è coperto, non vi permette le - ri- 
voltature d.elf aratro, o perchè troppo esposto agli ardori del 
sole e non avendo una densità di terra abbastanza «mode- 
rabile , la maggior patte degli altri articoli della coltivazione 
non vi avrebbe trovato in estate un’ umidità sufficiente per 
prosperare , produce una gran rendita , alle volte più consi- 
derabile di qualsivoglia altra dello stesso genere. 

Un terreno ricco è vantaggioso quando si desidera F alt-’ 
bodanza , ma non quando si ricerca la qualità , per lo moti- 
vo che nel primo caso la vegetazione si prolunga di più e 
le foglie sono più grandi , vale a dire, che la vegetazione non 
cessa , se non quando i calori sono già caduti , e le uv’è sù-’ 
no troppo riparate dai raggi del sole, veri produttori del' mu- 
coso-zuccheroso. 

Per avere le radici mezze a fittone e mezze serpeggianti, 
la vite si adatta egualmente ad un suolo profondo , e ad 
un suolo che abbia la densità d’ un solo piede di terra , ed 
anche meno. Ai motivi di preferenza per un suolo di quest’ ulti-' 
ma natura si unisce la considerazione , die le sue radici vi 
risentono più fàcilmeute le impressioni del calore solare , per 
cui essa entra più in vegetazione nella primavera , vi elabora 
meglio il suo sugo in estate , e 1' uva vi arriva più presto til- 
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la ma maturila in autunno. Io non posso mai abbastanza ri- 
peterlo , che giacche 1’ intensità del calore , unita alla scelta 
delle varietà , ha la massima influenza sulle qualità del vino , 
approfittare conviene di tulle le circostanze per aumentare que- 
sta intensità ; mentre in tutti i paesi quell' uva che matura un 
mese prima , godendo del calore d’ estate , dev’ essere più zuc- 
cherosa di quella che matura soltanto quando questo calo- 
re è già indebolito. 

Vi sono moltissime località ove sotto uno strato poco 
denso di terra argillo-calcarea si trova uno strato crepolato 
in tutti i versi , i di cui letti hanno pochissima densità. Lo- 
calità simili sono estremamente vantaggiose alla coltivazione del- 
la vite , perchè una parte delle radici s' insinua in questi in- 
terstizi , e vi trova durante il calore deli’ estate , qualunque 
aia la siccità della superficie , il grado d' umidità giustamen- 
te necessario alla sua vegetazione. 

Lo stesso principio fa preferire in molti distretti i terreni 
più carichi di sassi, e Rozier aveva fatto con successo selcia- 
re le sue vigne nei contorni di Beziers , vigne che furono da 
me osservate, e che ài trovano effettivamente in un terreno a- 
ridissimo e ad una esposizione ardentissima. Ma questa espe- 
rienza non durò che pochi anni, uon avendo potuto l’acqui- 
rente di quella possessione resistere alle beffe de’ suoi vicini. 

Ciò che ho dello superiormente deli’ influenza della va- 
rietà sulla qualità del vino , non può dispensarmi dal ritorna- 
re sopra questo argomento , perché prima uon 1' ho contem- 
plato in tutte le sue relazioni. 

Questa influenza agisce o direttamente o indirettamente $ 
direttamente , quando una varietà arrivata alla sua piena ma- 
turità Ila o non ha per sua natura stessa abbondanza di 
mucoso- zuccheroso ; indirettamente, quando maturando avanti 
o dopo la diminuzione del calore solare può o non può a- 
cquistare quest' abbondanza di mucoso-zuccheroso in tale o 
tal altro clima. 

Laonde la mostaioDa di Borgogna ed altre vere mesta- 
tone la morona primaticcia del Jura a legno picchiettalo di 
bruno fra le nere ; la verdea del Jura , la mammola dei con- 
torni di Parigi fra le bianche , daranno da per tutto buon 
vino 5 come anche la gamella di Borgogna 5 la sepaia del- 
1 ’ Aube nc daranno da per tutto del cattivo ; la terrena del 
Gnrd , l'aspirante dell’ Herault , la buriana fra le rosse, e 
la brunesca dell’ Aude , la claretta di Valchiusa fra le bian- 
che che danno buoni vini in quei dipartimenti, non ne offro- 
no che detestabili nei «untomi di Parigi, perchè acquistar non 
vi possono il competente grado di maturità. 


Digitìzed by Google 



VIT 


2.1 


Molti vignaiuoli però tendono malamente alla quantità 
piuttosto che alla qualità, ed allora scelgono in rosso la ce- 
riguiana dell' Herault, la cimiciai tuia della Dròme , la feldlin- 
ger del Basso- Reno , la mardegeoa di Vaichiusa , la paliamola 
dell’ Alta-Garonna ; ed in bianco la chiarella di Vaichiusa , 
la grecatola di Lot-e-Garonna , la lonza della Dròme , la mel- 
lona della Costa d’ Oro, la spilleltona del Jura , la sapina di Lot- 
e-Garonna , tutte varietà buone ; o fra le rosse la callaiola de- 
la Majenne , l’uva rossa di Cantal, la tnostardina di Vai- 
chiusa , e fra le bianche la rocella di Senna-e-Marna , la pic- 
cante delle Basse-Alpi , la San-Prètu della Carenta-Inferiore , 
la vicana dello stesso dipartimento , tutte varietà che si an- 
nunziano per dare vini scipiti e senza forza. 

Avrei potuto aumentare questa lista di molto, e render- 
la utile per la pratica, se fossi più sicuro dell’ esattezza della 
nomenclatura nella piantonaia del Lussemburgo , e se non te- 
messi di dare nozioni disapprovate dall’ esperienza ; preferisco 
dunque di lasciare la lista imperfetta , piuttosto che avven- 
turare suggerimenti d’ un effetto incerto. Mi ci vorranno 
ancora parecchi anni di studio , dì viaggi specialmente de- 
dicati alle osservazioni sulle vigne, per essere in istato di par- 
lare con precisione sopra questo oggetto. Ciò che offro adesso 
al lettore , non è che un piccolo preliminare di quanto spero 
poter dare un giorno al pubblico , se le circosnanze favoriran- 
no i miei desideri. 

Presa deve poi essere in seria considerazione la differenza 
delle varietà delle viti relativamente ai climi, soprattutto quan- 
do trasportare si vogliono dal mezzogiorno al settentrione ; im- 
perciocché non trovando più Is massima loro fparte iti que- 
st’ ultimo clima il grado del calore necessario alla completa 1 
maturià delle loro uve , non possono dar ivi quei vini spiri- 
tosi o liquorosi che le rendono tanto preziose nel primo cli- 
ma. La prova di questo fatto può essere verificata ogni anno 
nella piantonaia del Lussemburgo , ove le piante del mezzo- 
giorno si fanno distinguere col vigore della loro vegetazione r 
con la grossezza dei loro grappoli e dei loro granelli, tna an- 
che col poco sapore del loro succo. 

Vi ha poi anche un altro punto di viltà , sotto il quale 
il coltivatore di viti deve considerale le varietà delle ceppaie, 
e questo è la durata dei vini. M'dti autori hanno parlalo di 
questo oggetto in generale , ma in nessuno io trovo a tal pro^ 
posilo nozioni positive ; un lavoro è questo del tutto «no- 
vo eh’ io mi propongo d’ intraprendere , ma che esige tanta 
esperienza e tanto tempo die dubito di poterlo terminare. 
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Molle varietà di uve domandcno uu. terreno piu fertile 
di molle altre , o percltè essendo assai vigorose hanno più 
bisogno di principii nutritivi, o perchè essendo assai deboli 
hanno piu difficoltà d'andar a cercare questi principii lontano, 
o di supplire con le loro foglie a quelli eh’ esse non .trovano 
in una terra arida. Queste circostanze si distinguono niello 
Molle varietà del mezzogiorno che in quelle del sententrioue , 
essendo le prime , come già dissi , generalmente più delle ul- 
time vigorose e forti in tutte le loro parti , offrendo anch'e al - 
cune di esse moltissimi grappoli , e grappoli del peso di alcu- 
ne libbre , con granelli grossi quanto un pollice 

Io termino questa breve esposizione dell' influenza della va- 
rietà sulla qualità del vino , concitando i proprietari di vigne 
dedicare a quest’ oggetto una maggiore attenzione che dedi- 
cata non vi fu flnora , ed a pubblicare il risultato delle lo- 
ro osserva/ioni. Per questa sola cooperazione si può sperare 
d' aver uu giorno un trattato completo della vite , giacche 
quanto fu publicato (inora sotto questo titolo , non fu che una 
esposizione della coltivazione praticala in questa od in quella 
vigna. 

Un numero assai grande di fatti tende a provare 1’ in- 
fluenza della coltivazione sulla qualità dell’ uva , per conseguen- 
za sopra quella del vino , influenza che non può essere sco- 
nosciuta. Quei grappoli che in Sicilia e nelle isole dell’ Ar- 
cipelago maturano sulla cima dei più grandi alberi , in Ita- 
lia sopra alberi scapezzati a dieci o dodici piedi di altezza , 
nella pianura della Ltnguadoca sopra tronchi di due o tre 
piedi , maturare non possono nel settentrione , che quando te- 
nuti sono ad alcuni pollici dalla terra, od applicati ad un muro. 

Ciò basta per indicare , che sotto questo solo punto di 
Vista adoperare si devono altrettanti modi di coltivazione di vi- 
te , quanti vi sono climi. 

Una terra ricca in principii vegetativi può nutrire delle 
viti più alte e sullo stesso spazio maggior numero di viti , 
che una terra arida ; queste due sorte di terre , per lo meno 
bei loro estremi , esigono dunque una coltivazione differente. 

Le vili piantale sopra poggi molti inclinati domandano 
fendi 1 esse una coltivazione alquanto differente da quelle in pia- 
nura , e fra ques'e ultime , quelle che conservano in inverno 
le acque piovane (e di queste vi sono molte) una diversa da 
quelle che restano asciutte per lutto 1’ anno. 

Ogui varietà nc esige egualmente una particolare , e que- 
lle circostanze entrano tòrse per mollo nella mancata riuscita 
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degli sforzi falli da tanti proprietari, che tentarono di miglio- 
rare la qualità dei loro vini cou l’ introduzione di piantoni 
presi nelle vigne piu famose. 

Hanno dunque torto quegli scrittori i quali vogliono , 
che la coltivazione praticata nelle loro vigne sia la migliore , 
e che esigono in conseguenza eh’ essa sia generalmente adottata. 

Le spiegazioni , nelle quali io mi diffonderò parlando della 
coltivazione delle differenti vigne della Francia, proveranno 
evidentemente questi falli. 

Le radici della vite sono in parte a fittone , in parte 
serpeggianti , e sempre assai fornite di capellatura ; i suoi steli, 
sono cilindrici , gracili relativamente alla loro lunghezza , ed 
hanno per conseguenza bisogno di appoggiarsi ai rami degli 
altri alberi, per sostenersi in aria. Divisi essi sono nella loro 
gioventù da nodi o prominenze più o meno grosse , d' onde 
escono le foglie, i capi eoli , ed i fruiti. La loro scorza di 
color fulvo più o meno carico nella loro gioventù ( resta essa 
alle volte verde, o si macchia 'di bruno) diventa poi biuna 
invecchiando, sì separa a strisce , e si riuova ogni anno. 

Nel sarmento del primo anno la midolla oceupa quasi 
tutto il diametro del leguo ; nell’ anno segueute diminuisce ; 
nel terzo ve n’ ha ancora un poco ■, nel quarto finalmente 
sparisce del tutto. Vedi Midolla. 

Fu fatta 1’ osservazione nelle vigne settentrionali della 
Francia , che i ceppi di poca midolla ed a nodi vicini dan- 
no vino di prima qualità , e di fatto le varietà delle pino 
hanno questi due caratteri. 

Un piede di vite si chiama nel linguaggio dei vignaiuoli 
un ceppo. Dopo la vendemmia sarmenti si nominano i pol- 
loni allora Agosjati. Vedi questo vocabolo. 

Con i vocaboli corsoio , fischietto , ecc. indicata viene quel- 
la porzione del sarmento eli’ è stata lasciata in conseguenza 
dell’op erazione della potatura. 

Un sarmento coricato in terra prende in molti luoghi il 
nome di propaggine. 

Quando si riserva un sarmento di gran lunghezza , per 
ottenere una maggior quantità d’ uva , questo sarmento è dello 
salterello , arco od archetto. 

Le foglie di vite sono palmate , vale a dire intagliate in 
cinque lobi dentati aneli’ essi. Portate esse sono da un lungo 
picciuolo , quasi cilindrico , e collocate alternativamente sullo 
stelo. La loro grandezza , la forma delle loro intagliature , 
il loro colore varia molto. Talvolta sono piane, talvolta più 
« meno ineguali, talvolta groppose. La loro superficie iulerio- 
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Te è o liscia o aspra di peli ruvidi, o guarnita di fili bianchi, 
Si colorano poi in autunno o di rosso , o di giallo, o pur di 
bruuo. 

I capreoli della vite sono opposti alle foglie , e si divido- 
no ordinariamente in due parti, che si attortigliano ai rami 
degli alberi , ai pali , ed altri oggetti dello stesso genere che 
sono a loro portata. 

L’Occhio , ed il Bottone ( vedi questi due vocaboli ) 
sono avviluppati da tre o quattro scaglie coriacee , sotto le 
quali soprattutto nella parte superiore si trova una borra 
bianca o rossa che li difende dalle acque piovane e dalle 
gelate dell’ inverno. 

In alcuni paesi dato viene mal a proposito al bottone il 
nome di Pollone. Vedi questo vocabolo. 

La vite è nel numero di quegli alberi che sviluppano' 
tutte le loro foglie ed i loro frutti sul pollone o getto dell’ so- 
no. Il conoscere questo fatto è d’ una grande importanza, per- 
chè sopra di esso è fondata una parte dei priocipii che ser- 
vono di scorta alla coltivazione della vite. 

Alla base del pollone si trovano, come l’ho di già detto, 
i grappoli ; altra fortissima circostanza da essere presa in con- 
siderazione. 

Un bottone acuminato indica un pollone sterile , vale * 
dire che non porterà grappoli ; un bottone, all’ opposto ottu- 
so , di cui la forma si avvicina a quella di due die fossero 
riuuiti, annuozia un pollone da frutto; e quanto è più grosso- 
più grappoli promette. 

Siccome i polloni gettano rapidamente c conservano » 
lungo la loro tessitura erbacea , sarebbero così spesso esposti 
ad essere spezzati dai venti , se sostenuti non fossero dai ca- 
preoli , o da altri mezzi artiflziali. 

Sopra un grappolo , o semplice o composto che sia , ed 
opposto alle foglie inferiori , portati sono i fiori della vite, e - 
per conseguenza i suoi frutti. Ciascuno di questi fiori offre 
' un calice di cinque denti ; cinque petali poco colorali e ca- 
duchi , cinque stami ed un’ ovaia superiore sormontata da 
uno stile a stimma ottuso. 

II frutto è una bacca, che deve contenere cinque semenze 
os«ce , a forma di cuore p'clungato, ma che ne offre quasi 
sempre meno , p rcliè alcune abortiscono. Questo frutto con- 
tiene : t.° una pelle, alla superficie interna della quale sta 
attaccata una resina colorata o in rosso , o in bigio , od in 
giallo , od in bianco ; 1° una polpa , ossia umore mucoso 
uoij colorato. 
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freccili autori che scrissero sulla vite , hanno ricer- 
cato quale fosse il paese della sua origine ; .ma nessuno ha 
potuto indicarlo per mancanza di documenti o di analogia : 
i ragguagli però di Andrea Michaux , che 1’ ha trovata nei 
boschi del Mazanderah , ed Olivier, membro dell' istituto, che 
l’ha veduta in varie parti delle montagne del Curdistan , co- 
me anche la riflessione che la maggior parte degli articoli 
della nostra coltivazione ed i nostri animali domestici pro- 
vengono dall' Asia Maggiore , non permettono di dubitare che 
la Persia non sia il suo paese nativo. 

Tutti i paesi ove si coltiva la vite , già da lungo tem- 
po ne offrono dei piedi che crescono naturalmente nelle sie- 
pi e net cespugli ove seminati furono dagli uccelli ; ma 
non si trova mai nei boschi vasti. Tali viti , tanto co moni 
nel mezzogiorno , si chiamano lamdruschi. 11 riguardarli co- 
me rappresentanti la vite salvatica , sarebbe un errore , per- 
chè io non ne vidi mai nemmeno due che fossero simili , ed 
anzi queste tali viti variano di più delle viti coltivate. 

Si può approfittare fàcilmente di queste viti per fortifi- 
care le siepi , come l’ ho indicato all' articolo relativo alle 
Siepi. ì^rdi questo vocabolo. 

La durata della vita delle viti nello stato naturale è an- 
cora indeterminata. Strabone ne cita dei piedi che avevano 
una sì enorme grossezza , che due uomini potevano appena 
abbracciarne lo stelo. Plinio parla d’ una vite uh’ esisteva 
già da seicento noni. A Besaiifon morì nel i^g3 un piede 
di vite, il di cui tronco aveva un metro ed otto decimetri. 
In Borgogna esistono varie viti , la piantagione delle quali 
data da più di quattrocento anni. Io potrei moltiplicare assai 
queste citazioni , se risultarne dovesse qualche utilità. 

Il legno della vite era riguardato come indestrut tibile 
dagli antichi , e lo adoperavano in conseguenza per fare le 
statue dei loro Dei , le porte dei loro tempii , eco. Passa- 
va anche per avere virtù soprannaturali. In oggi non serve 
più che a fare dei piccoli lavori al torno. 

» La conoscenza della struttura ed uso delle diverse par- 
ti della vite , dice Dussieux , non deve essere considerata co- 
me uu oggetto di vana curiosità , avendo essa una grande in- 
fluenza sulla maniera di dirigerla e di coltivarla. Quando noi 
consideriamo, per esempio , la porosità del legno della vite, il 
volume della sua midolla ed il poco d'aderenza della sua cor- 
teccia , noi ci facciamo un’ idea dei principii che devono gui- 
darci nella sua potatura. La forza e la rapidità cou la quale 
si slancia il suo sugo , indicano la necessità di Curvarne 
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ì sarmenti , e di tea pecunie i Polloni ( vedi questi vocaboli ) r 
per avere abbondanza e grossezza nei irutti ». 

Non avendo nè libro , nè strati corticali t, la vegetazione 
della v^le differisce da quella degli- altri alberi , e può essere 
inbesiata , senza aver bisogno del contalto delle due scorze. 
Fedi il vocabolo Innesto. 

Ai vocaboli Vakieta 1 , Razza ere. ho fatto vedere , che 
quanto più anticamente sono coltivate le piante , anche nello 
atesso locale , e quanto più di cura vien data alla sua colti- 
vazione , tanto più offrono di varietà. Ora la vite., di cui 
la coltivazone si perde nel buio dei tempi , ne ha dovuto of- 
frire immensamente. Ma quando poi di più si considera qual 
tragitto essa ha fatto pef arrivare fino a noi , quando si os- 
serva eli’ essa fu coltivata per lo corso di secoli nell’Asia- 
Minore , prima di passare in Grecia, poi quanto tempo con- 
tinuò ad essere coltivata in quest’ ultimo paese , prima d’ es- 
sere trasportala a Marsiglia ; quando si vede l’estensione dei 
paesi ov’è coltivata attualmente, la differenza del loro suolo, 
del loro clima , della loro esposizione , de.l modo della loro 
collivazioue , eco. , si deve credere che le sue varietà vada- 
no ogni giorno aumentando. 

Vi deve dunque essere, e vi è anche effettivamente nelle 
vigne della Francia una gran quantità di varietà di viti , le 
une più precoci , le altre più tardive, queste a granelli pic- 
coli , quelle a grandi , più o meno zuccherose, a grappoli 
più o meno grossi , ecc. ecc. ; variano egualmente nei colori 

del frutto , rosso , pavonazzo , bigio , bianco, giallo ecc. , 

e uella forma dei granelli ovali o rotondi. Ciascuna varietà 
dee dare, non solo nello stesso clima nello slesso terrena 
alla slessa esposizione ed in conseguenza nello stesso modo 
di coltivazione un vino vi natura differente , ma anche quel 
vioo deve variare in ciascuna di queste circostanze. 

Non vi è vignaiuolo il quale non sappia , che quella 

data varietà d’ uva delia sua vigna dà vino migliore , vino 

di più lunga custodia , più gran quantità di vino ecc. ; 
ma il vignaiuolo di quella data vigna ignora , che in altri 
distretti , talvolta a lui vicinissimi , esistono delle varietà 
eh’ egli non conosce , e che alcune fra quelle sono preferibili 
per certi titoli alle sue. 

Alcuni proprietari però, istrutti da un lungo soggiorno 
in diverse vigne , da gran tempo già riconobbero per mezzo 
«li evidentissimi esempi , la necessità di render note queste 
varietà , e già da un mezzo secolo quegli scrittori che han- 
no trattato della collivuziuue della vite e dell’arte di lare 
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il vino , non hanno cascalo di sollecitare un lavoro proprio 
a fissare la loro nomenclatura , ed irl loro valore o assoluto , 
o comparativo. 

Vi sono poi anche di quelli i quali pretendono , che 
il suolo ed il clima fanno soli il buon vino , e che l’influen- 
za delle varietà è nulla-, ma questi tali non hanno studiato 
nelle stesse vigne la coltivazione della vite e la fabbricazione 
del vino. or.. ’ •* 

Questo errore può essere facilmente Combattuto da tre 
sóle considerazioni. 

Chi può negare che , se , come lo ha provato la chi- 
mica . quanto più di zucchero contiene 1’ uva , tanto più 
, d’alcool som ministra il vino che ne proviene, non sia un 
mezzo sicuro d’ aumentare il valore delle vigne -della Francia 
meridionale , quello di piantarvi tali viti , le uve delle quali 
contengono più di zucchero ? 

Chi può negare che , tanto più sviluppandosi il princi- 
pio zuccheroso , quanto è più perfetta la maturità dell’ uva , 
vantaggioso non sia per la Francia settentrionale >1’ indicare 
quelle varietà che maturano più presto? ‘ • <•,; j n 

Citi può negare finalmente' che , spandendo Egualmente 
nella coltivazione delle varietà che dorino .molto e di quelle 
che danno poco , non sia possibile l' an meritare ci| prodótti 
d’ una vigna componendola soltanto defler prime ?• ) ti ! -ut 

Fu fatta da un : lato 1’ osservazione ih- parecchie* vigne j 
principalmente del mezzogiorno , che le molte varietà- riunite 
non danno mai un vino di buona- qualità ; di fatloy v-e'-.n? 
sono di deerbe , di zuccherose , di dolci , ecc. , rio*' neisoiio 
che maturano più presto , altre più tardi , eco.; E come mai 
combinare si possono nel tino tolti questi principi! ? i 

Dall’ altro lato Creuzè-Latouche, da me già citato iu que- 
sto stesso articolo, ha' fa'to sempre miglior vitro nelle sue 
proprietà presso Chàtellerault, quando ha scelto le varietà delle 
uve , e diminuito il numero di quelle eh’ entravano nella sua 
composizione. Stimò egli , elle questo mozzo di migliorar® le ’ 
sue linate fosse preferibile a quello di mettervi drllo aucchero 
e del mele. Vedi il vocabolo Vitto. Citerò poi altri fitti dello 
stesso genere , quando parlerò della pratica della coltivazione 
in diverse Vigne della Francia. 

E provato dair esperienza y che (ciascuna specie. di pian- 
tone coli ’-^je ad un- clima , ad una natura di terra , ad una 
esposizióne , ecc. meglio che alle altre. Si comprende bene 
che vari essendo cosi i piumoni/ e da per tutto difierenti le 
circostanze ove vengono collocati, non vi ha clic la pratica 
locale die possa indicare il meglio. 


! 




Digit 


ny Google 


3o 


TIT 


' Rozier a Bèziers , e Laiapie a Bordo , convinti deir im- 
portanza che porterebbe la conoscenza delle varietà di uve 
per lo perfezionamento della coltivazione della vite e dell’ ar- 
te di fare il vino, intrapresero prima della rivoluzione alcuni 
saggi di piantagioni per arrivare a questo scopo , relativa- 
mente alle vigne della Linguadoca e della Guiana ; ma i lo- 
ro sforzi trovarono ostacoli , e non ebbero conseguenze. 

Riservato eia al mio collaboratore Cliaptal , a cui tanto 
deve la scienza enologica , e eh' era più d’ ogu’ altro nel caso 
d’ apprezzare i grandi vantaggi che risulterebbero per la Fran- 
cia per* una scelta migliore delle varietà di uve , il compiere 
1 voti degli amici dell’agricoltura su tale proposito, col mezzo 
deli’ efficace intervenzione del governo. 

Questo celebre chimico fece venire , essendo ministro del- 
ti’ interno , da ciascuno dei dipartimenti ove si coltiva la vi- 
te , una collezione di tutte le varietà- conosciute , e le fece 
piantare nella piantonaia del Lussemburgo , da lui appunto 
alluru ristabilita. 

Per .conseguire una cognizione esalta delle varietà di vili 
non vi era rea mente die questo mezzo , di riunire cioè nel- 
lo stesso Ipcale tutte quelle varietà , onde poterle studiare 
nelle circostanze più possibilmente consimili , confrontarle 
nel tempo stesso , e fare in somma per esse ciò che Duha- 
mei ha tanto utilmente tentato per gli altri frutti. Il per- 
correre i dipartimenti all’epoca della maturità delle uve, pri- 
ma d’ avere acquistato una grau massa di cognizioni , uou 
può supplire allo scopo; imperciocché, come separare 1* in- 
fluenza del clima , del suolo , della coltivazione ? Come ri- 
cordarsi il sapore d' un’ uva di Bordò , quando si vorrebbe 
confrontarlo con quello d’un’uva.mangiata nelle vigne delia Bor- 
gogna , se il più delle volte si dura gran fatica a valutare la 
differenza di quello di due grappoli che si tengono in mano? 

"Vi fu chi biasimò il signor Cliaptal d’aver unito que- 
sta collezione a Parigi , vale a dire , tanto vicino all’ estre- 
mità della zona , ove la vite può essere coltivata , piuttosto 
che in una delle vaste vigne delle parti meridionali od inter- 
medie della Francia. Ma dove trovare le risorte , eh’ esistono 
a Parigi ? Ove si trovano scrittori tanto abili , biblioteche 
tanto numerose , un concorso di uomini tanto istrutti ? Era 
d’ altronde opportuno , per vari molivi inutili a spiegarsi, 
che questa collezione fosse immediatamente sotto gli occhi del 
governo. 

Trascorsi erano fino al l3ot) otto anni , dal giorno che 
fu cominciala nella piantonaia del Lussemburgo la piantagio- 
ne della collezione delle vili di Francia , e quattro daiftliè i 
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primi piantoni davano già dell’ uva , allorché io principiai il 
lavoro proprio a scoprirne la sinonimia , ed a stabilire il ca* 
ratiere delle varietà ivi esistenti , incaricato dal sig. di Cliarn- 
paguy, successore del sig. Chaptal al ministero dell’ 'interno, 
che prendeva un vivo interesse alla riuscita di questa ope- 
razione. 

Da principio ho creduto , che l’ardore con die voleva 
dedicarmi a queslo lavoro , tu’ avrebLe somministrato i mez- 
zi di sormontare le sue difficoltà , ma ne incontrai di tali , 
che giunio a) aecond’ anno il mio ardore dovette raffreddarsi. 

Primieramente la piantagione offriva molti errori, dif- 
fìcili nella massima loro parte ad evitarsi, a motivo dell'e- 
poca in cui si laglian» le barbate , gli accidenti del cam- 
mino , dello sballare della piantagione , ec. ; rni convenne dun- 
que prima di tutto pensare a rettificarle Col confronto degli stes- 
si nomi in vari dipaitimetiti , e credo d’ esservi riuscito per 
alcuue 5 incette per me sono esse peto ancora nella massima 
loro parte. Vi sono delle spedizioni di dipartimenti , nelle 
quali uoo ho potuto ancora riconoscermi , perchè essendo 
stale pianiate le varietà di seguito le une dopo le altre , i lo- 
ro nomi inscritti dello stesso modo e sopra un semplice ca- 
talogo, basta una sola trasposizione di ceppo o di nome, per- 
chè tutta la serie che segue questa liasposizioue , sia falsa- 
mente nominata. 

Finora ho già osservato migliaia di quei piantoni , ne 
ho descritto dugeuciDquanta , e ltedouié ne ha figurato qua- 
ranta : ma 1’ incertezza in cui sono sulla nomenclatura di 
molte , non mi permette qui di far uso del risultato del mio 
lavoro. Conviene che le circostanze si cangino, ch’io trovi 
cioè meno ostacoli ne’ mici studi , per poterli" riprendere di una 
maniera realmente utile. 

Per facilitare il mio lavoro ho composto uu quadro si- 
nottico , di cui voglio qui dare la spiegazione. 

Le uve si distinguono benissimo dal colore , e la prima 
mia divisione è fondala sopra questo carattere , essendo esso 
anche il primo che 6i domanda , quando si tratta delle va- 
rietà di questa specie di frutto ; la seconda è stabilita sulla 
forma rotonda ed ovale del frutto stesso. 

Dopo la forma viene la grandezza , che divide benissimo 
i granelli delle uve in due sezioni vale a dire i grossi ed i 
mezzani : nella prima serie entrano quelli che hanno più di 
quindici millimetri di diametro. 

Le fogl ie , che souo o più ispide che cotonacee , o più 
cotonacee che ispide , o quasi lisce ) che sotto o assai profon- 
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damep'te. divise , o poco profondamente divise , grosse o sot- 
tili , levigate o gruppose , piane o rilevate , d’ un verde chia- 
ro o d’ un verde scuro, più .o meno lunghe e larghe , a lo- 
bi più >o meno distanti , servono in seguilo a fare cinque al- 
tre divisioni ; altre tre ne dà il loro picciuolo, eh’ è o tutto 
rosso , o striato di rosso , o non colorato. * 

Devo poi far qui osservare , che le foglie più basse sono 
sempre più divise o più ispide di quelle della cima ; e perciò, 
quando io le descrivo , scelgo sempre quelle di mezzo. 

, Quando le foglie cominciano ad alterarsi , vale a di- 
re all’ avvicinarsi al freddo, offrono caratteri eccellenti che 
non devono essere trascurati. Quelle delle viti ad uve nere di- 
ventano generalmente rosse o brune; quelle delle viti ad uve 
bianche diventano gialle o fulve ; parecchie prendono questi 
colori assai per tempo , ma il loro rauggior numero lo pren- 
de- tardissimo ; nelle prime comincia il colore a manifestarsi 
sugli orli, nelle seconde sul disco; le macchie che ne risul- 
tano sono regolari od irregolari ; nascono esse in alcune nel- 
l' intei vallo delle nervature, in altre mostrano dei circoli con- 
centrici. Le pino hanno invece di macchie delle piccole linee 
parallele kruue , e queste graduazioni si presentano all’ incirca 
le stesse sopra tutti i piedi, ed in tutti gli anni sopra i pie- 
di della stessa varietà. 

Questi undici caratteri combinati formano cencinquantnsei 
«compartimenti , in cui si ripongono tutte le possibili varietà 
di, uve; di, modo che ciascuno scompartimento, non ne contie- 
ne -che un piccolo numero di esse , che si distinguono per i 
caratteri che presentano sia alla vista , sia al gusto , sia al 
latto , ec. 

t .1 La prima mia considerazione sopra nn piede di vite a 

frutto maturo è quella dei polloni , dei getti cioè dell’ anno, 
sui quali , come si sa, nascono esclusivamente le foglie ed i 
frutti. Questi polloni sono generalmente fulvi , ma d’ un ful- 
vo più o meno scuro , e qualche volta sono picchiettati. 

Seguono i caratteri presi dai bottoni più o meno distanti. 

Il terzo oggetto delle mie osservazioni è il picciuolo , il 
quale è tutto rosso , come 1’ ho già detto , o striato di rosso 
o intieramente verde. Questi ultimi caratteri , quantunque in- 
deboliti quando la vite cresce all’ombra, meritano nondi- 
meno d’essere valutati. In alcune varietà questo picciuolo è 
ispido, in altre è lanuginoso , in altre finalmente c ispido e 
lanuginoso nel tempo stesso. 

Dopo di avere esaminato questi diversi oggetti arrivo al 
frutto che , come 1’ ho già fatto osservare , presenta i carat- 
teri più numerosi e più importanti. 
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Di fatto , il suo colore è rosso , o pavonazzo , o giallo- 
gnolo , o bianco a gradazioni infinite ; Ja sua l'orma è o 
rotonda o ovale; la sua grandezza è o maggiore o minore di 
quindici millimetri di diametro trasversale ; la sua pelle è o 
grossa o sottile ; il suo succo è o molto zuccheroso , o poco 
zuccheroso , o aspro ; i suoi chicchi sono o grandi o piccoli 
o corti o lunghi , o molti o pochi ; i grappoli si avvicinano 
o alla forma cilindrica o alla forma conica , o fìtti o radi , 
o lunghi o corti, vale a dire di meno d' un decimetro. 

Riflessioni .poi anche d’ un altro ordine concorrono ad 
accrescere il numero di questi caratteri , essendovi certe uve, 
che a tutte circostanze pari maturano piu presto di certe al- 
tre ; certe uve che si conservano più o meno senza altera- 
zione sul piede ; certe vili che danno costantemente molto o 
poco di frutti , che sono più o meno soggette alla colatura , 
piu o meno sensibili alle gelate, che crescono meglio in qu6- 
hlo che in quel suolo, a questa o quella esposizione, ec., ec. 

Sopra tutti questi dati riuniti ho piantato la base del mio 
lavoro , ed il numero di questi dati compensa la loro incer- 
tezza. * 

Il confronto d’ una quantità sì grande di viti ha dovuto 
offrirmi le occasioni di fare delle osservazioni di qualche in- ' 
leresse ; laonde io sono già autorizzato a credere, che non vi 
ha vigna d' una certa estensione, la quale non contenga delle 
varietà ad essa esclusivamente proprie , e che alcune di que- 
ste varietà sarebbero molto più vantaggiosamente coltivabili in 
tale o tal altra vigna , che parecchie di quelle che vi si tro- 
vano ; laonde ho già riconosciuto’ esservi delle varietà che 
si dovrebbero moltiplicare nei nostri giardini di preferenza a 
quelle che vi si coltivano ( io citerò per esempio lei varietà 
distinte di moscaio , superiori per ogui titolo a quelle due 
che vi sono le più cornimi, ed una fra queste, il moscaio nero 
del Jura, è tanto precoce, che può essere mangiata alla metà 
d’agosto); laonde ini sono assicurato in quest’anno 1809, anno 
in cui molte uve non hanno potuto maturare , che 1' ordine 
di maturità fra le diverse varietà non è sempre lo stesso , ed 
il meno divergente dalla sua abitudiue su tal proposito è il 
pino franco. 

Gli inconvenienti del difetto di concordanza nella sinoni- 
mia delle varietà di uve si spiegano sempre più , a misura 
ch’io tu’ iuoltro nella mie ricerche. Vi sono delle varietà che 
hanno cinque o sei nomi , e nomi che si applicano a cinque \ 
o sci varietà differenti , e per le varietà molto comuni questa 
confusione può dar luogo ad errori di gran conseguenza. 

Vot. XXXII. 3 
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Por esempio , il nome di gametto , che nella Costa-d'Oro 
indica un’ uva assai cattiva , si applica a Lione , nei contor- 
ni di Parigi , ed altrove ad una varietà di pino, che dà un 
vino eccellente. Queste due varietà sono vicine relativamente • 
a parecchi dei loro caratteri , ma la loro polpa è assai diffe- 
rente in sapore , la prima essendo scipita , e la seconda zuc- 
cherosa , come ho potuto assicurarmene assaggiandole compa- 
rativamente in varie vigne e nella piantonaia del Lussem- 
burgo. 

Se nei contorni di Parigi vi sono delle esposizioni e del- 
le nature di suolo proprie alla vite , come uou è possibile di 
dubitarne, perche il vino. vi è si cattivo ? Perchè il calore 
noli vi è uè forte nè prolungalo abbastanza per condurre a 
maturità quelle varietà d’ uve che vi si coltivano , per cui 
quelle uve marciscono il più delle volle iunanzi all’ epoca del- 
la veudeinmia. Questa esperienza non potrebbe forse dar la 
speranza di ottenere un vino migliore sostituendo delle varie- 
tà assai precoci , come sarebbero le moraiole^del Doubs e del 
Jura , alla moslaia ed alla mugnaia, che formano la base (li 
quasi tutte queste vigne, e che maturano un mese più tardi, 
e più ancora al colmo di luna eh’ è tanto tardivo e che la 
fa raramente arrivare a compiuta maturità? 

Quell' uva gemello , già caratterizzata da un antico du- 
ca di Borgogna coll’ epiteto d’ infame , a motivo della sua in- 
fluenza sul deterioramento de: vini di quel paese , non vi è 
coltivata se -non per essere molto abbondante. Ebbene! Nella 
lista delle vili da me studiale alla piantonaia del Lussembur- 
go vi sono ciuquaula varietà ad uve rosse , non conosciute 
nei contorni di Beauue , che sono due volte piìi di essa ab- 
bondanti , e che , sentito il loro sapore zuccheroso , devono 
essere nel caso di dare uu vino molto vicino per qualità a quel- 
lo del vero piuò. 

Ho cercalo- di classare le uve a gruppi , all’ incirca co- 
me Dulia me! ha classalo gli altri frutti , ma conobbi 1’ im- 
possibilità di farlo. Di fatto , eccettuate le moscate che si 
avvicinano in modo stabile per lo loro sapore , alcune luglia- 
tiche ed alcune pino che si congiungouo del pari passabil- 
mente bene , non si trovano più che delle riunioni di tre o 
quattro varietà , che si confondono con le altre a gradazioni 
insensibili. 

L’ incertezza in che sono ancora sulla vera denomina- 
zione di molte uve, m’impedisce di qui descriverle. Dito 
soltanto , che ho già distinto dieci varietà confuse sotto il no- 
me di pino nera , che conosco quattordici moscate nere pa- 
voiuzzt o bianche , e venti lugliatiche. 
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Quando spiegherò alla fine di questo articolo il modo di 
coltivazione delle differenti vigne di Francia, avrò cura d’in- 
dicare quelle vaiielà che vi sono le più sinuate , per qua- 
' lunque si sia titolo. 

Nei climi caldi la vite cresce quasi senza governo, e dk 
prodotti abbondanti ; nei climi settentrionali non si può 
trarne qualche parlilo che con artifizio. Questa sola osserva- 
zione basta per cotivincere , elle ogni clima deve avere un mo- 
do particolare di coltivatone , come deve averlo di fatto. 

Per esempio , in Italia , come già 1’ ho detto , ai lascia- 
no ascendere le vili sugli alberi. Se si volesse fare lo stesso 
nelle parti settentrionali della Francia , l’ uva non diventereb- 
be che imperfettamente matura , ed il vino da essa prodotto 
non sarebbe potabile. Questa maniera di condurre la vite co- 
mincia a non convenire più nemmeno falle parli dell’ Italia 
più vicine alle Alpi , come anche iu alcuni distretti del Dtl- 
finato e dei Bassi-Pirenei ov’ essa Ita pure luogo. Quelle 
Ira queste viti che ho veduto nei contorni di Torino , di 
Milano , di Veroua , di Padova , ec. , erano molto cariche 
di grappoli piccoli , poco guerniti di grauelli , e d’ un’epoca 
di maturila differente , e perciò anche io nou ho bevuto al- 
tro buon vino in quei distretti se nou quello raccolto sui colli 
vulcanici del V.centiuo , presso certi proprietari che avevano 
adottalo la coltivazione usata nel mezzogiorno della F rancia. 

Questa coltivazione della vite si pratica in diversi modi. 
Il più semplice consiste nel piantare degli alberi scapezzati , 
dell’ altezza di otto in dieci piedi e di due pollini di diame- 
tro , gli olmi e gli aceri di preferenza , a due tese di distan- 
za ; e quando hanno ripreso , vi si pianta vicino uno o due 
ceppi di vite che si l'anno prima montare sulla forca , e poi 
si dirigono in ghirlanda da un albero all’ altro. Da per tutta 
mi sembrò , che vi era molto da guadagnare per la maturiik 
dell’ uva , ed in conseguenza per la bontà del vino , non la- 
sciando i sarmenti intortigliarsi ai rami degli alberi , rami 
che d'altronde si lasciano quanto è meno possibile numerosi 
e che si rimondano ogni anno. I sarmenti che si allontanano 
troppo dalla direzione delle ghirlande , vengono tosati piutto- 
sto che potati. Il terreno intermedio tra le file si coltiva in 
cereali od in legumi. 

Questa coltivazione della vite , quando è bene condotta , 
produce all’ occhio un bellissimo effetto ; ma io 1' ho raramen- 
te veduta eseguita con intelligenza. 

In alcuui distretti del mezzogiorno dell’ Italia si piantano 
degli alberi morti per sostenere la vite , alberi die durano do- 
dici , o quindici anni. 
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PC ella Marca Trivigialla ai /anno grandi fossi a ao piedi 
di rispettiva distanza , al a io piedi da ciascun alLero , che 
sono piantati a scacchiera , e vi si mettono quattro ceppi di 
vile , che sono spazieggiali di due piedi e mezzo , ceppi che 
poi si coricano per avvicinargli agli alberi che devono so- 
stenerli. Questa pratica è molto lodevole. 

Uii3 maniera molto bella e molto vantaggiosa di coltiva- 
,re la vite si è quella praticala , come si dice , nei contorni 
di Ginevra ed altrove , e consiste nel piantarla a scacchiera 
od a linea alternativamente con degli alberi che si tengono 
assai bassi, a due o tre piedi per esempio, ed ai quali si la- 
sciano ogui anno alcuni pochi polloni. La distanza fra gli 
alberi è di dieci piedi. Si potano i ceppi in modo clic 
abbiano ogni anno sei sarmenti, ciascuno dei quali si attacca 
all' albero più vicino. Questi sarmenti formano ghirlanda , 
e portano una quantità di frutti , che sono abbastanza vicini 
a terra jrer godere del benefìzio del calore che da essa emana 
c che privi non sono di quello dei raggi solari. Questa è in 
piccolo la coltivazione alla usata in Italia , ed è mollo meglio 
calcolata , e più in relazione con i principi. 

Per adoperarsi in questo caso sono stali indicati gli aceri , 
ma io preferisco loro lo spino ( Cralorgus ojryancatha ) per- 
chè s' ingrossa meno rapidamente , si adalla meglio ai terre- 
ni cattivi , e dà meno ombra con le sue foglie. 

Ho ragione d’essere sorpreso che questa pratica, latitò 
concorde con la teorica , non sia più generalmente adottata, 
lauto più che un palo potrebbe sempre a tale oggetto sup- 
plire per un albero vivo , quando non si volessero alberi. 

In molti luoghi si sostituiscono effettiva mente agli alberi 
dei pali della grossezza d’ un braccio e dell’altezza di sei ad 
otto piedi , che presentano delle forche. Si piantano questi 
in terra profondamente alla distanza di sei ad otto piedi , ed 
alla hase di ciascuno di essi si piatila un ceppo , onde con- 
durre i sarmenti dall' uno all’altro in piani di ghirlande. 

Nei dipartimenti più meridionali , come le llocche-dd- 
Rodano , il Gard , 1’ lkrault , 1’ Aude , ee., si tengono i 
ceppi molto distanti , e si lascia montare il loro tronco fino 
a due piedi sopra un gambo solo. Ivi la terra è spesso ri- 
voltata coll’ aratro , e queste viti si chiamano correnti. 

Nelle vigne dei contorni di Cahors , d' Albi , d’ Agen , 
ed in tulio il Alédoc , si dispongono spesso le viti a pergole 
basse , disposte a file molto distanti , ed anche ivi la terra 
è ri volli t i coll’ aratro ; non di rado sono anche tenute sopra 
un gambo solo , ma ad un piede soltanto da terra. Si vedo- 
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no anche alcune vigne così disposte nei ccnlorni ili Grenoble, 
di Lione, di Digione , d Anton , d' Angers , d' Orléans , 
d’ Auxerre , di Troyes , ed anche di Rebus , e di Laon , e 
ciò prova che questo metodo delle pergole ha dei vantaggi 
reali , e di tutti i paesi. 

Io spiegherò questo modo di coltivazione all’ articolo di 
quella delle vigne dell’ Alta-Marna , perchè un proprietario 
di questo dipartimento è quello che lo fece meglio conoscere. 

Nel dipartimento del Doubs ed in altri vicini si attac- 
cano le viti a pertiche orizzontali , a cavalli di legno. 

Le vili giovani dei contorni di Bordò , dei Contorni della 
Boccila , dei contorni di Lione , d’ Angers , sono già assicu- 
rate .ai pali , perchè i loro sarmenti cominciano a non “aver 
più in <| nel le località forza abbastanza per sostenersi da loro 
stesse : le vecchie sono pochissimo alte da terra. Ivi si ‘ ri- 
volta la terra con la vanga. 

Nella Borgogna , nella Sciampagna , nei contorni di Pa- 
rigi e d’ Orléans , in tutto in somma il rimanente della Fran- 
cia , i ceppi Sono tenuti quanto è più possibile vicini a ter- 
ra , e ciascuno al suo palo. La terra poi vi è rivoltala con 
la zappa. , 

Quantunque la vite sia coltivata a pergolato in alcuni 
distretti della Francia , e perfino a Weissenburg nel diparti- 
mento del Basso-Reno , io non .eredo che* questo metodo 
debba essere adoperato fuori dei giardini, principalmente per- 
chè i grappoli restano quasi tutti privi dell’ influenza dei rag- 
gi solari, e perchè l’altezza alla quale si trovano , gli e- 
spone continuamente ad essere raffreddati dai venti. 

Quanto più freddo è il clima , tanto più bassi devono es- 
sere tenuti i ceppi , affinché le uve possano maturar meglio , 
provato essendo dall’ esperienza , conte 1’ ho di già detto, che 
quelli i quali sono a poca distanza da terra , approfittando, 
della sua difesa , e delle emanazioni del calorico che escono 
da essa in tempo di notte , ogni qual volta la temperatura 
dell’aria diminuisce , acquistai; devono le loro uve più- di qua - 
lità. 

Perfino io Italia , vicino a Barletta nella Puglia , sul 
luogo stesso ove si diede la battaglia di Canne , si tengono le 
viti assai basse (a a. piedi) , e ciò , come si dice , perchè 
1’ uva maturi meglio. 

v Le vili basse devono essere divise in due sorte , quelle 
che non si propagginano , e che in alcuni luoghi si chiama- 
no viti grosse, perchè danno più di legno e piti «li frullo , 
e quelle che si propagginano più o metto spesso , ma almeno 
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ogni cinque anni. Queste ultime , fatte più deboli per notai 
operazione (m/i' i vocaboli Curvatura ubi rami , e Mar- 
gotto) offrono più di frullo e meno di legno , ma vino 
di miglior qualità. La loro durata è anche più grande, quan- 
tunque ciascun piede sussista meno a lungo , perchè si i mo- 
vano continua mente. 

Quando le viti sono sopra colli mollo ripidi. , si può la- 
sciare il ceppo loro pili alto , perchè le uve approfittano del 
riverbero del sole mediante il suolo, come ne approfittano 
quando sono palificate lungo un muro. 

A tal proposito io citerò tre fatti. 

Nei contorni della città di Saunes , nel regno di Leon 
in Ispagna , paese asciutto allo e freddo , ogni ceppo di 
vite è collocato in fondo d’ un imbuto deli’ altezza di due pie- 
di , e del diametro di sei piedi, imbuto sulle pareti dei-qua- 
le si arrampicano i sarmenti sostenuti da piccole forche. 

Rei contorni di Chartres si piantano alcune viti in fosse 
ancora più profonde , come lo dirò in appresso. 

Si vedono in Rormandia due o tre vigne, avanzo di 
quelle molte che vi esistevano anticamente : in una di esse, 
quella d’ Argens , non si adoperano pah , i sarmenti serpeg- 
giano per la terra fino all’ a\ vicinarsi della maturità delle 
uve ; allora si rialzano , attaccando insieme le estremità di quelli 
di ciascun ceppo , in modo clic le uve si presentano al sole 
s nza però allontanarsi troppo da terra. La stessa pratica è in 
alcune vigne dei conto' ni della Rocella ; ma ivi la violenza dei 
venti è quella cine determina questo modo di coltivazione. 

Esiste un metodo particolare di piantare le viti nei 
contorni di Cèbolla nella Castiglia Nuova. Piantarle ivi si 
suole sulla cima di monticelli alti due piedi e mezzo, e fra 
loro distanti tre piedi : poi se ne ricurvano i sarmenti ad un 
piede da terra. 

Nell’ isola di Ti ne ed oltre vicine che fanno 'parte del- 
]’ Arcipelago della Grecia , si lascia serpeggiare la vile sul suola, 
e questa pratica non sembra , secondo il sig. Zdloni , che 
nuoccia alla qualità del vino da esse prodotticelo die non sa- 
rebbe senza dubbio in un clima meno caldo , e sopra un suo- 
lo meno asciutto. 

Io non trovo ragione d’ oppormi alla coltivazione della 
vite senza pali : mi sembra anzi benissimo intesa. Non cosi 
la coltivazione con pali. La gran quantità di legname che 
essa consuma , la necessità d’ economizzarlo, le spese da essa 
cagionate, 1’ impiego del l< mpo da lei domandato , tanto per 
1’ acquisto ed il oollocameuto o traslocamento di quei pali , 
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quanto per le rivoltature che fati* esser devono soltanto a 
forza di mano , esigono che venga modificata. 

, I piantoni delia vile , come lo feci già superiormente os- 
servare ,»soso generalmente piu forti al mezzogiorno che al 
settentrione : i più deboli da me conosciuti sono quelli della 
costa di fteim's, e dei contorni di Parigi. Questa ineguaglian- 
za si è conservala fiuot'a nella piantonaia del Lussemburgo , 
piantata sei od otto anni fa , ed è mia intenzione d’ osser- 
varne le conseguenze. Non è già la piantagione troppo fitta 
usata in quelle vigne che pmdusse questo effetto , come si 
disse ; perchè in tal caso i piedi più forti affogherebbero i 
più deboli , e cessando la causa cesserebbe anche l’ effètto. Si 
piò dunque’ dire , che in tal caso agisce la sola influenza 
Sdei clima. 

Lo scavamento del terreno è un’ operazione preliminare, 
direi quasi indispensabile ad ogni piantagione di viti , quan- 
tunque praticato non venga in nleuni paesi. Da uno in due 
piedi è la profondità ordinaria di questo scavamento , e bi- 
sogna farlo alcuni • mesi , auche un anno prima. Al vocabolo 
relativo si' trova qui la teorica e la pratica di questa ope- 
razione , per cui posso dispensarmi di qui .pailarne minu- 
tamente. 

Nella Corèze si pinnrano generalmente le viti >n trincera 
della larghezza d’ un piede e della prefondità d’ un 'piede e 
mezzo ; ma i proprietari istrutti sanno eh’ è meglio scavare 
tutto il terreno , e lo fatino anche talvolta ad onta della spe- 
sa maggiore. 

Trovandosi la vite quasi sempre in terreni sassosi , leva- 
re conviene spesso gran parte di quei sassi onde facilitare 
T allungamento delle sue radici , e rendere meno faticose la 
rivoltature. Si riuniscono in tal caso quei sassi in mucclii , 
ed in certe località vantaggioso diventa I’ ordinarli longitudi- 
nalmente e trasversalmente , per arrestare le terre che pos- 
sono essere portale via dalle piogge , come si suol fare a Cò- 
te-Rótie. Formano essi allora altrettante terrazze economiche, 
ed assai più solide di quelle che si fanno di muro , special- 
mente quando sono attraversate da cespugli . come quasi sem- 
pre si vede. Hanno poi anche tali terrazze il vantaggio di ser- 
vire più o meno di riparo. 

Quando si schianta una vigna con l’intenzione di ripian- 
tarla dopo qualche anno di riposo , 1’ economia comanda di 
fare nel tempo stesso lo scavamento del terreno 5 rn-glio non- 
diméno sarebbe l’ attendere per tale ^operazione l’anno pre- 
cedente alla ripiaulagione. 
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Al momento di schiantare una vecchia vigna si crede uti- 
le il levare anche le più piccole particelle delle radici, e quan- 
d'anche 1’ opinione sulla quale è fondata questa credenza 
fosse .falsa , sarebbe sempre bene il farlo , perche quelle radi- 
ci sono uu combustibile. Pedi il vocabolo Radici. Quasi da 
per tutto si trovano degli imprenditori che s’ incaricano di 
schiantare e scavare le vecchie vigne per lo legname che dan- 
no ; ma non è da suggerirsi una simile economia , mentre, 
purché abbiano il legno , quegli impreuditori non si prendo- 
no cura del resto. 

Vi sono ancora delle vigne , ma io mi vergogno di no- 
minarle , ove per piantare le vili si adopera un piantatoio di 
ferro , che si fa entrare a gran colpi di maglio in una terra 
piuttosto intraversata che rivoltata. Ma come mai si può pen- 
sare , che viti cos'i piantate abbiano a prosperare? Eppure 
ve ne sono che diventano belle : tanto sono grandi le risorte 
della nalura ! Languiscono esse nondimeno per luogo tempo. 
Vedi i vocaboli Piantagioni*. e Piantatoio. 

Jn altri paesi , invece d’ un piantatoio si adopera un suc- 
chiello, con cui si fanno delle buche in terra , anche- attra- 
versando degli strati di jiietra. Io non posso approvare nem- 
meno questo metodo, ch’era molto adoprato al tempo d’ Oli- 
viero de Serres , ma eh' è caduto in disuso , perchè le radici 
delle piante hanno bisogno di terra sbriciolala. Vedi il vo- 
cabolo Rivoltatura. 

Décandol/e riporta nel Voi. XI.® delle Memorie della 
Società agraria, della Senna , che le viti del capo Pretorie 
ed alcune altre delle lande di Bordò sono piantale in sabine 
mobili , e che quando quelle sabbie hanno riempito le valli, 
se ne levano i ceppi e si trasportano in un’ altra valle ( ve- 
di il vocabolo Duna ). Questa trapiantagione è anzi tanto 
familiare , che nell’ antico costume del paese le vigne erano 
riguardate come proprietà mobiliare. Io cito questa singolari- 
tà , non per eccitare a imitarla , perchè porla uu aumento 
nella spesa della coltivazione ed una diminuzione nella qua- 
lità e quantità del prodotto , ma per far vedere fin dove 
può estendersi l’ industria dell' uomo. 

Io ho già superiormente provato , che la scelta delle va- 
rietà è di prima importanza per la qualità del vino; qui ag- 
giungerò , elle vi sono certe varietà le quali riescono bene 
al mezzogiorno , e non possono maturare i lor frutti a set- 
tentrione ; altre che amano 1' esposizione di levante ; altre 
che riescono soltanto nei terreni argillosi ; altre che non 
sono produttive se non dopo gli iuverui piovosi. Vi sono in- 
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finiti cali di questo genere che utile sarebbe il conoscere» 
ma ai quali si presta generalmente poca attenzione. 

Spesso la qualità del vino d' un’annata, confrontata con 
un'altra , proviene dall’essere state certe varietà più produt- 
tive di certe altre , ed hanno per conseguenza più influito 
nella fabbricazione. Con l'osservazione acquistare si può in ogni 
distretto Ta prova di questo fatto. 

Il sig. Bernardy , proprietario nel dipartimento dell’ Ar- 
déche , cita la accia , varietà primaticcia , che nelle auliate 
fredde ed all’ esposizione di tramontana non sente che 1’ a- 
qua , e che nelle annate calde ed a buone esposizioni è una 
delle piu zuccherose. 

Per principio, le varietà più tardive quanto al loro 
getto , e più buonorivc quanto alla maturità dei loro frutti, 
sono da per lutto le più vantaggiose , perchè sono le meno 
esposte agli effetti delle gelate di primavera , e perchè il loro 
frutto matura più completamente. 

I vignaiuoli conoscono , per esempio, che il gamelto dà 
del vino cattivo ; ma dicono che questo inconveniente vien 
compensato di molto dall’ abbondanza delle sue raccolte dieci 
volte più forti , dalla sua facoltà di rigettare a produrre do- 
po le gelale , dalla possibilità di collocarlo in tutti i 'suoli ed 
a tutte le esposizioni. Questo è quello stesso già citato ga- 
roetto , che un decreto di Filippo l’Ardito fece strappare nel 
i 3 g 5 dalle vigile della Borgogna , sotto pena di 60 franchi 
di multa per ciascun piede conservalo. Piu lardi , cioè nel 
1^31 lo fu egualmente, come il mellone dalle vigne della 
' Frauca-Contea per un decreto del Parlamento di quella pro- 
viucia. 

In oggi domina questo gametto pur troppo in tutte le 
vigne del settentrione e del levante della Francia. 

Alcuni scrittori hanno creduto , che vantaggioso fosse il 
trarre i piantoni delle vili dal mezzogiorno; jna questa asser- 
zione è lutt’ altro che provata ; io inclinerei piuttosto a cre- 
dere , che st guadagnerebbe a trarli da quelle del settentrio- 
ne. Non è d’ altronde ciò di die devono occuparsi i proprie- 
tari più specialmente, ma invece di scegliere nella loro pro- 
pria vigna , ed in quelle dei loro vicini le varietà ( piantoni 
o marze ) più convenienti per ogni titolo. La piantagione del 
Lussemburgo mi ha provato , il ripeto , nella maniera più 
positiva , che non vi è vigna , per quanto poco sia estesa, 
purché isolata, che non somministri delle varietà ad essa pro- 
prie , alcune delle quali offrono dei vantaggi relativamente 
al gusto zuccheroso , alla precocità , all’ abbondanza , alla 
rusticità , ecc. ecc. 
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Ho indicato superiormente 1’ importanza di non molti- 
plicare troppo le varietà , essendo cosa di fatto che le vigne, 
tanto del mezzogipruo quanto del settentrione , le quale / 
contengono il minor numero di varietà , sono quelle che 
danno i vini migliori , quantunque l’opinione contraria pre- 
domini in certi luoghi. 

Io 'Orrei entrare nelle particolarità dell’applicazione di 
questi prinòipii, ma non posso fido , perch’ essi variano se- 
' condo i climi le esposizioni i terreni. Dirò soltanto , che 
la dolcezza del granello delle uve non è sempre un buon in- 
dizio ; giacché la lugliatica non pnò fare che un cattivo vi- 
no , ed altre uve molto aspre ne fanno d’ eccellente. Piu 
appresso, quando parlerò della prafiea delle vigne ^ìi Francia, 
si troveranno alcune indicazioni su lai proposito , che essendo 
comprovate dall’esperienza, non saranno al caso d’essere 
contradelte. \ 

Essendo il legno delle viti giovani più poroso di quello 
eli’ è stalo induralo dall’età, deve filtrare ,un sugo meno e- 
laborato e più acquoso ; darà esso più d’ uva, ma da quel- 
1’ uva risulterà un vino meno generoso e meno suscettibile 
d’essere conservato. A dodici o quindici anni soltanto una 
vite novella comincia a dare buon vino. 

Quelle vigne dunque , ove si ripiantano le viti ogni vi- 
gesirno o trentesimo anno , non possono dare vini di buona 
qualità e di lunga durata. Più generalmente le viti si lascia- 
no sul piede' dai cinquanta ai cento anni, e nella sola Jlor- 
gogna si vedono dei ceppi , che hanno tre quattro ed an- 
che cinque secoli di piantagione. Io metto nella classe delle 
viti giovani quelle che si rinovano perpetuamente propa- 
ginandole , e. separando le propagini dal loro tronco «lue o 
tre anni dopo la loro formazione. 

l e piantagioni dunque di viti si fanno con piantoni ra- 
dicati , o quasi esclusivamente con le I1 arbAtei.i.e ( vedi 
questo vocabolo ) in tutti i paesi. La via della seminagione 
è rifiutata - , perchè toglie il godimento di tre anni almeno, 
e dà delle varietà senza numero , delle quali non si conosce 
la qualità. 

Un* osservazione sola basta per fissare 1’ opinione dei col- 
tivatori sui vantaggi di piantare dei rasoli e delle barbale , 
piuttosto che dei piantoni radicati ; la difficoltà consiste nel 
ben disporre nella terra le radici di «{ucsti ultimi, e l'influen- 
za di questa buona disposizione sul vigore futuro dei ceppi. 
Vedi ri vocabolo Piantagione. Laonde un rasoio ed una bar- 
bata che ha gettato le radici , è d’ una couservaziuue assicu- 
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rata , se il terreno non a troppo asciutto ; ed iJ piantone ra- 
dicato getta e muore spesso al secondo od al terzo anno. 

Pende ancora la controversia sulla quistione di sapere , 
se le barbale semplici , fatte cioè col legno dell’ anno prece- 
dente soltanto , siano buone quanto quelle nelle quali entra 
un tallone di legno di due anni (queste ultime sono chiama- 
te Crocette ) ; ed in molte vigne non si adoperano che que- 
ste : io però ho veduto le prime riuscire egualmente bene del 
le seconde. Credo nondimeno , che preferire si debbano le 
crocette , quando si può procurarsene a sufficienza , e questa 
determinazione mi è dettata dai principii di teorica emessi ai 
vocaboli Barbatella, c Cibcime. 

Vi sono due maniere di piantale le crocette , o diretta- 
mente , più o meno di tempo dopo che sono state tagliate, o 
nell’ anno seguente , dopo che hanno gettalo delle radici in 
una piantonaia 

Ordinariamente si, tagliano al momento della potatura , 
e si conservano col piede nell’ acqua fino a - quello della pian- 
tagione ; ma sarebbe meglio conservarle mezzo sotterrale nella 
terra umida. 

In qualche vigna si tagliano le barbate innanzi all’inver- 
no , e si sotterrano completamente durante questa stagione 
per impedirne il diseccamento ; ma questa pratica può essere 
evitata , poiché i sarmenti , eccettuata 1’ estremila del clima 
della vite , possi-, uo restare all’ aria anche nelle più forti ge- 
lale , e va di più soggetta a gravi inconvenienti , qui enu- 
merati al vocabolo Barbatella. 

Di qualunque maniera si piantino le crocette quando 
non sono radicate , la loro ripresa è più assicurata se intro- 
dotte sono nelle terra a piu d’ un piede di profondità , e poi 
si curva la loro parte inferiore , perchè quanto vi ha più di 
sugo accumulalo , e quanto meno questo sugo si muove con 
vigore , tanto più disposte esse sono a gettare delle radici. 
Vedi il vocabolo Sugo. 

Quando si piantano i piantoni radicati , questa precau- 
zione non è necessaria , anzi nociva in conseguenza dello stes- 
so principio. 

La vite si pianta con rinsoita durante tutto. 1’ inverno. 
La naiura del suolo ed il tempo che fa , devono determi- 
nare il momento : più presto nei terreni più asciutti , più 
tardi in quelli che lo sono meno. Si guadagna generalmente 
piantando innanzi alle gelate. Vedi Piantagione. 

Quando s ; vogliono fare delle barbate in estate , e prin- 
cipalmente nei.* intervallo dai due sughi come talvolta si è 
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costretti «li farlo , conviene tagliarne le foglie , e se il terre- 
no è troppo asciutto o troppo esposto al sole , annaffiarle ed 
ombreggiarle: con queste precauzioni riescono sempre 

La distanza alla quale conviene collocare i piantoni , 
varia a seguo che impossibile si rende il fissarla nemmeno 
per approssimazione. Dipende essa dal genere di coltivazione 
che si suole adottare , dal desiderio d’ avere più vino o ve- 
ro miglior vino , e dalla natura del terreno. Di fatto, è fa- 
cile il comprendere , che chi vuol far ascendere le sue viti 
sugli alberi, e chi vuol ridurle a pergolati , suscettibili d'es- 
sere estese a piacimento , deve piantare a maggior distanza , 
di chi tiene le Sue vili basse ; che meno i ceppi sono ristret- 
ti , più saranno nutriti , meglio esposti saranno alle influenze 
del calore solare ; che nelle terre assai magre, -per durare lun- 
go tempo , devono essere meno vicine che nelle altre. 

Si vede nei Geoponici , che gli antichi spazieggiavano i 
ceppi di due piedi e mezzo , scavavano la terra d’ un piede , 
e piantavano un jugero ( aH,8oo piedi quadrati ) col lavoro 
d’ un uomo solo in tre giorni. 

JN el dipartimento dell’ Ain i ceppi sono disposti in iscac- 
eliiera , ad un piede e mezzo di rispettiva distanza. Ciò che 
si chiama dunque un’opera , ne contiene cento , un orpento 
cinque mila : un’ opera è l'estensione che può rivoltare un 
uomo in un giorno. 

Le viti piantale a due file spazieggiate di due piedi , se- 
parate dalle quattro file vicine con un intervallo voto di tre 
piedi , sono certamente le più vantaggiose relativamente alla 
loro durata, all’ abbondanza ed alla qnalith del loro prodotto, 
perdi’ esse hanno più di spazio per allungare le loro radici , 
e perchè le loro fòglie'ed i loro frutti godono più compieta- 
niente delle benigne influenze delj’ aria e del sole. Lo spazio 
intermedio non è perduto per lo prodotto, giacche vi si pos- 
sono dirigere gli Archi , o seminarvi delle piante basse , co- 
V me sono le Lknti , i Fauiuoli sani , 1’ Orzo, la Rapa ec. 

Quando in un paese discretamente meridionale si vuol a- 
vere abbondanza di vino , senza smungere il terreno , bisogna 
mettere una gran distanza , di otto anche dieci piedi fra cia- 
scun ceppo , che piantati io suppongo in linee rette paralle- 
le , e disporre i sarmenti paralleli al terreno , nella linea del- 
le file sopra pali assicurali nell’intervallo dei ceppi. Io lessi 
nel Trattato tirile viti di Bidet , che un proprietario dei con- 
torni di Bordò fece strappare la mela dei ceppi d’ una delle 
sue vigne per disporla in tal guisa ; e che questa vigna gli 
dèlie il doppio di quanto dava una vigna della stessa capaci- 
ta situata vicina e condotta accendo il metodo ordinario. 
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Piantare delle viti a file spazieggiate dai io ai 3 o piedi, 
orline si fa in alcune parti del dipartimento delle Bocche-del- 
Kudan» dell’ Isero , di Lot-e-Garonna , per coltivare dei ce- 
reali ed altri articoli , è un meiodo eccellente ; di fatto, noa 
solo si ha abbondanza ed eccellenza di vino, ma anche i cep- 
pi eli’ io suppongo a palizzate , fanno J’ uffìzio di riparo , 
ed aumentano i prodotti di quegli intervalli , diventando yeie 
Mir.Pt. Vedi questo vocabolo. Si citano dei terreni, resi sta- 
rili dai venti infocati , ove una piantagione di questo genere 
gli ha sola filiti diventar produttivi. Pedi il vocabolo Riparo 

Jl sig. Coigiiet , coltivatore in Izi presso Pijhiviers, che 
ha ottenuto una medaglia dalla Società reale e centrale d’ A- 
gricoltura oi Parigi , per aver raddoppiato il prodotto delle 
sue viti diminuendo della metà la spesa della loro coltivazio- 
ne , non ha altro secreto se non quello di spazieggiare di più i 
suoi ceppi.- Vedi il mio rapporto nelle Memorie della Socie- 
tà reale e reni ride di' agricoltura , anno 1819. 

Si comprende egualmente , che avendo più di spazio per 
andare a cercare il loro nutrimento, più d’aria e più di 
Sole, quelle viti si trovano nelle circostanze le più favorevoli ; 
a questi vantaggi bisogna aggiungere , clic i lavori da èsse 
domandati efauo minori. Alla fine di questo articolo io darò 
un metodo di coltivazione die si combina con' questo , e che 
io credo preferibile in tutte quelle località ove il clima vuole 
che si tengano le viti basse. 

Molte informazioni da me acquistate dopo la prima edi- 
zione di quest’ opera m’ hanno sempre più convinto ilei van- 
taggio d’ una tale pratica alla quale converrà bene assogget- 
tarsi nella Sciampagna e nella Borgogna , ove le terre sono 
stanche' di portar le vite-, Vedi il vocabolo Avvicendamento. 

• Quanto più caldo dunque sarà il dima ove si trovano 
le vili , tanto più dovranno esse collocarsi distanti. Nei con- 
torni di Parigi , vale a dire ad una delle estremità della zo- 
na della vite , si piantano alla rispettiva distanza di due pie- 
di , e questa è la minor distanza possibile. 

Nella spiegazione dei differenti modi di coltivazione, usi- 
lati iu Francia , spiegazione che si troverà qui appresso , 
io avrò cura d’ indicare la distanza più generalmente ammessa 
iu ciascuna vigna. 

Le vili si piantano raramente alla superficie del suolo , 
si collocano cioè le crocette in fosse più o meno larghe , più 
o meno profonde ; talvolta regolari , parallele , o lougitudi- 
uali , vale a dire], andando da un’ estremità del terreno all’al- 
tro , o traversali , vale a dire perpenJicolari alla luughczz* 
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del terreno ; talvolta irregolari , non parallele , e corte tal- 
volta rotonde d’ un piede al più di diametro , e disposte cou 
o senza ordine. Quest' ultima maniera è la meno vantaggiosa 
per consenso di molti pratici. 

La piantagione delle viti nelle fosse , sia longitudinali 
sia orbicolari , ha spesso il grave inconveniente di favorire le 
gelate dei loro giovani getti in primavera , perchè quei getti 
sono più abbeverali d’ umidità , di quelli che sono più ahi 
al di sopra del suolo e più battuti dai venti ; perciò la gela- 
ta -esercita sempre le sue stragi con più d’ intensità sulle viti 
recentemente piantate , come io me ne sono personalmente as- 
sicurato. Quante piantagioni hanno dovuto essere rinovatc per 
questa sola causa dopo due o tre anni di prosperità. 

Secondo la mia opinione le fosse devono essere , i.° di- 
rette da levante a ponente , per quauto lo permette la loca- 
lità allineile 4 raggi solari del mezzogiorno colpiscano il più 
egualmente possibile i ceppi ; a. “distanti abbastanza , allineile 
le file anteriori non portino ombra sulle posteriori ; 3.° ab- 
bastanza profonde , se il terreno lo permette perchè 1’ uva 
vi sia , soprattutto nei climi settentrionali , riparata dai venti 
freddi ; dico , se il terreuo lo permette , perchè vi sono dei 
luoghi , ove la vite prospera , ed ove non si potrebbe fare o 
conservare una fossa d’ un piede di profondità, e perchè nel- 
le terre umide questa fossa produrrebbe posilivanAmte l’-effelto 
contrario a quello che se ne attenderebbe. 

Piantare le viti a file distanti dai venti ai trpnta piedi , 
còme si fa in alcune parti dei dipartimenti delle Bocche del 
Rodano , dell’ Isero , e di Lot-e-Garonua , per coltivarvi ce- 
reali ed altri articoli , è un metodo eccellente, iti fatto, non 
solo se ne ottiene abbondanza ed eccellenza , ma i ceppi di 
più eh’ io suppongo palificali , fanno l’ uffizio di riparo , 
ed aumentano i prodotti di quegli intervalli, e sono anzi vere 
Siepi ( fedi questo vocabolo). Si citano dei terreni renda- 
lo sterili dai veuti infuocati , che diventarono assai produt- 
tivi in forza, di questo solo genere di piantagione. Vedi il 
vocabolo Riparo. 

Qui pure io rimetto il lettore alla spiegazione di colti- 
vazioni usitale nelle vigne della Francia , che si trova qui 
appresso. 

Nell’ inverno susseguente alla piantagione delle viti se ne 
tagliano tutti i getti , eccettuato uno che si destina a ser- 
vire di tronco , e che si pota sopra una ò due occhi , se- 
condo la sua forza) si sceglie a tal uopo ordiuariainente il 
più grosso ed il più dritto. 
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Nel Trattato della coltivazione della vite di Bidet si leg- 
ge hh’ esservazione opportuna ad essere qui citata. 

Il sig. David , proprietario in Aix , fece piantare quat- , 
tro tavole di viti le unc vicine alle altre. Fece potare due di 
queste tavole nel primo anno dopo la piantagione confonde 
all' uso , e lasciò le altre senza toccarle. Le prime aununzia- 
rono ceppi vigorosi , e le seconde ceppi deboli e di nes- 
suna speranza. Nell’ anno seguente fece potare le quattro 
tavole , ed il risultalo fu che quelle le quali non lo erano 
state nell’ anno prima diedero polloni molto più belli , 
uve in molto maggiore abbouduuza , e questa superiorità sì 
mantenue sempre. 

Questa osservazione concorda con la pratica delle pian- 
tonaie ben condotte , ove i piantoni deboli nou si cimano che 
nel secoud’ anno. Vedi i vocaboli Piantonaia , e Sacppolahe. 

Olivier dell’ Istituto osserva, nel suo Piaggio alC Impero 
Ottomano , elle certe isole dell’ Arcipelago trovano in que- 
sta pratica un vantaggio. 

Siccome lo scopo di ogni proprietario di vigna ,> inte- 
ressato a fare buon viuo in qualunque si voglia clima, 
si è quello , come lo dissi e come nou cesserò mai di dirlo , 
d’ aver del" uva ben matura , permettere cosi egli non deve 
die si piantino nella sua vigna degli alberi capaci con la lo- 
ro ombra ed umidita d’ impedire la maturazione dell 1 uva. Ep- 
pure vi sono delle vigne tutte ingombre di tali alberi , ove si 
vedono i noci toccarsi fra loro e portar danno alle uve, nor 
solo con la loro ombra , ma anche con le loro emanazioni ; e 
perciò anche, qual’ è il viuo che esce da quelle vigne? Per- 
mettere si deve tutto al più di lasciarvi crescere di tratto ir» 
tratto qualche pesco , qualche mandorlo , che per loro naturi 
sono meno degli altri nocivi. 

Dovrò dire lo stesso dei legumi annui che si collocano 
spesso fra i ceppi. Si danno certamente dei casi , ove anche 
questi souo nocivi ; ma vi sono anche degli altri , ov’ essi 
sono utili , coll’ offrir dei ripari e conservare 1’ umidità 3 e 
vi sono poi anche delie specie , come la lente ed il lupino , 
che quando souo messe moderatamente nou fanno mai male. 

Che se in alcuni luoghi si vedono le viti , mi si permei- . 
ta il dirlo, oppresse da altri oggetti di coltivazione, ve ne 
sono d'altri , ove si spinge lino all'esagerazione il principio 
di procurar loro tolta 1’ influenza dei raggi solari, col pro- 
scrivere per esempio le siepi le quali , quando non sono 
troppo ravvicinate o troppo alle, diventano più utili, a pa- 
rer mio , offrendo uu riparo e guarentendo le vigne dai la- 
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dri , ami che nocive , spargendo dell’ ombra e dell’ umiditi e 
dando asilo agli uccelli, in generale non si dà una sufficiente 
importanza alia riflessione dei ripari nella massima parte delie 
vigne, eppure essi hanno una grande influenza sull' epoca del- 
la maturità delle uve , ed una settimana d’ anticipazione a 
tal proposito raddoppia spesso la bontà d’ una raccolta. Se 
una siepe alla tTe piedi nuoce , nuocere non può lutto al più 
che ai ceppi da essa distanti sci piedi od otto : e che cosa 
significa la perdila di alcuni grappoli per un arpento? Inte- 
resso quindi i proprietari di vigne esposte ai venti freddi di 
levante o di tramontana , od ai venti umidi di ponente , a 
fare dei saggi di piantagioni di siepi, perchè sono convinto che 
vi troveranno il loro vantaggio. Fedi i vocaboli Riparo , 
Siepi;. 

E sempre cosa nociva il collocare , come fanno tanti 
vignaiuoli , le erbe da essi strappate dalle loro vigne , per 
farle seccate , alla parte superiore dei polloni: queste erbe vi 
portano umidità , ombra f freddo , e nuocono per conse- 
guenza alla traspirazione , ed al crescimento delle foglie che 
yi si trovano. 

Le piante che più generalmente crescono nelle vigne , 
sono la mercuriale canina , 1 ' alrepice diffusa , il panico digi- 
tato , il frumento serpeggiante ( gramigne ) , il centonchio 
salvatiro , Ih j>apcrina , il fumosterno , 1’ erba diavolina , la 
cicerbita salvatila , le lattughe ilei campi o vinosa , il bor- 
raccina duro , il convolvulo dei campi , la scabbiosa arvense , 

1 ' aristolorhia clematide , la morella nera,, la calta salvatila , 
la valeriana silvestre , il cardo dei campi , la verrucaria , la 
rucchetta arvense , il rovo a frutti turchini , il papavero sai- 
valico , la tùssilaggine passo d'asino , la bulimacola spinosa , 
F aglio delle vigne , il senape, circense , la borsa pastore , la 
spergola dei campi , il ravano salvatico , l’ ortica canapina , 
le anscrine bianca e dei muri , il rnarubio’ arvense , il se- 
ri ecc ione volgare , i ranuncoli acre e serpeggiante , il taras- 
saco , la cicuta pictola , i laini ctmplessicaulo e porporino , 
la veronica agreste , la verbena officinale , i gerani cicutario 
a foglie, rotonde e piè di piccione , 1’ orzo dei muri , la cen- 
timorbia , la fienarola annua , la vescicaria. 

In molti luoghi si pretende , che il fiore della calta co- 
munichi il suo odore al viuo delle vigne ov’essa cresce. Io 
non u'egherò intieramente questo fatto , ma lo credo esagera- 
to: lo stesso si dica del preteso sapore che danno' al vino la 
mercuriale, I’ aristolocltia , la verbena ed il rovo. 

Queste piante col putrefarsi nella terra fatino 1' uffizio 
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d’ ingrasso , e tendono cosi il terreno alquanto migliore. 

La propagginatura ò P operazione piu generalmente pra- 
ticata nelle vigne , eccettuati i paesi ove le viti sono palifi- 
cate od ascendono per gli alberi ; è adoperata poi più fre- 
quentemente in Borgogna ed in altri paesi più meridionali. Il 
principale suo oggetto è la moltiplicazione dei ceppi , offre 
però altri risultati ancora di grande importanza ; di fatto , 
i.° curvato essendo il sarmento, il pollone che ne spunta , 
dò più di frutto e fruito migliore 5 i.° prendendo nuo- 
ve radici , tira più di sugo dalla terra , e por conseguenza 
fa ingrossare maggiormente il frutto ; 3.“ permette di tenere 
sempre le uve ad una piccola distanza da terra nei climi 
ove Ciò si yendè necessario ; ° in quelle vigne ove la pro- 

pagginatura -si pratica , anche quando non sì ha bisogno di 
nuovi ceppi , ed ove , come in Borgogna , non si separa la 
propaggine dalla sua madre , st\possono conservare dei piedi 
per lo corso di secoli , ciò che diventa favorevolissimo alla 
qualità del vino , come lo prova la chiusura di Vougeot , i 
M are* d' Or , ha Migrarne , e laute altre vigne , l’eccellenza 
dei di cui prodotti deriva dall’età dei ceppi , ohe hanno quat- 
tro o ciuquecento anni. Vedi il vocabolo Frutto. Per que- 
sto titolo la coltivazione della Borgogna merita d’essere pre- 
Jerila. 

Gli inconvenienti della propagginatura sni giovani cep- 
pi , quando si separa la propaggine dalla sua madre , comfc 
si fa iu tutte le vigne , consistono nel far loro dare dei vini 
inferiori per un tempo più lungo , e sui ceppi vecchi , nel- 
l’ indebolirli ed anche nel farli morire. Vedi il vocabolo 
Margotto. Questa operazione dev’essere dunque eseguita con 
prudenza. 

Alcuni proprietari fanno talvolta propagginare tutti i 
ceppi d’ una vigna vecchia per rinovarla ; quest’ operazione 
è buona , ma tanto costosa , che non può diventar generale 
in quei paesi ove non è ancora usata la propagginazione 

parziale. 

Vi sono dei paesi ove si piantano le viti nuo^e col 
mezzo delle propaggini tolte alle vecchie, e questa operazio- 
ne smunge queste ultime. Io credo che sia sempre meglio 
piantare delle barbale o dei rasoli in piantonaia , quando si 
hanno dei motivi di non metterli direttamente al {sosto. 

Non potendo farsi la propagginazione senza una vera 
curvatura dei rami , non è sorprendente che le viti , le qua- 
li vanno soggette ogni anno ogni due anni a quest'operazio- 
ne , siano tanto produttive , e non abbiano bisogno d’ archi 
t di piegoui. Vedi i vocaboli Curvatura , ed Arcatura. 
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I margotti stabiliti con i sarmen tiincoroplriamenie A#»- 
stati riescono raramente , come si può osservare in tutte le 
annate di gelate anticipale. 

Succede spesso , che là pontone delle propaggini fuori 
di terra petisce in conseguenza della posizione violenta , in 
cui furono messe. Quella parte si chiama allora cima falsa. 
Qualche volta nondimeno T occhio più vicino a terra si con- 
serva , e getta , ma il suo pollone da raramente frutto. 

Un mezzo di moltiplicare la vite con rapidità è quello 
eh' è stato impiegato al Capo di Buona-Sper anza all'origine 
della colonia , di coricare cioè i sarmenti provenien ti dalla 
potatura in tutta la loro lunghezza a tre o quattro pollici di 
profondità in una terra umida. Da ciascun nodo escono da 
un lato delle radici, e dall' altro degli steli ; così nell'anno 
seguente si possono piantare altrettanti piedi di vite , .quanti 
nodi furono messi in terra , ed ogni sarmento ne porta una 
dozzina e mezza , termine mddio. 

Cabanis , in una memoria letta alla Società agraria di 
prives , prova con taluni fatti il vantaggio di margottare alla 
fine di giugno i polloni laterali della vite , per avere dei pian- 
toni radicati nella primavera seguente. Di latto ,■ con questa 
procedura si ottiene in tre mesi ciò che si ottieni soltanto 
in un anno cou la prat ca già citata , ed i ceppi sono meno 
sniuuti. 

Siccome tutta la teorica della propagginatura si trova agli 
articoli Margotto , Cercine , e Curvatura dei rami , e 
siccome io devo spiegare in appresso all’articolo di ciascuna 
vigna la pratica ad essa particolare , io non parlerò qui di 
questa operazione che succiutamenie ed in una maniera ge- 
nerale. 

Vi sono delle vigne , ove non si propaggiua che nella 
gioventù della piantagione per aumentare il numero dei cep- 
pi , o per riempire quei vacui , ove il piatitone non è riu- 
scito- Ve ne sono tlelle altre , ove non si propaggina che di 
tempi* in tempo per rimettere i ceppi morti. Ve ne sono fi- 
nalmente , ove si propaggina ogni anno un quarto , un sesie, 
un ottavo di ceppi , o meno aucora. 

Ju quest’ ultimo caso si opera con I’Sntenzione di rendere 
la vigna eterna ; ma non vi si riesce , perchè la vile va sog- 
getta , come le alire piante , alla legge degli avvicendamen- 
ti. Lo strapparla per sostituirle altre coltivazioni è dunque 
una cosa indispeusabile al termine d’ un certo tempo, il qua- 
le è tanto meno lungo , quanto meno d’ humus contiene il 
suolo , o quanto piu ravvicinate sono le piante , per trame 
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maggior abbondanza di fruito , a meno che data non le Ten- 
ga nuova terra o degli ingrassi. 

Ma il trasporlo della nuova lena è assai costoso ; ma 
gli ingrassi deteriorano la qualità del vino ; ma Vi sono ogr- 
le località che nou possono essere piantate utilmente se non 
a vili; tua uou è passibile decidersi di cangiare natura df colli- 
vazioue iu località ove il viuo ha uua riputazione fatta. 
Tutte queste riflessioni dipendono da circostanze particolari , 
e tocca ai soli proprietari lo studiarle pei- applicarle a questa 
specie di collivazioue. 1 ' i 

lo ripiglierò questa materia nella esposizione dei diffe- 
renti modi di collivazioue usitati iu 'Francia. 

Del resto , la moltiplicazione della vite per propaggini 
non si la ,' che intorno ni ceppi già piantali -, per lo meno 
si levano tanto ratamente per collocarle altrove , eh’ io nou 
lui ricordo d’aver inteso a dire , che siano state piumate con 
questo mezzo delle vigne nuove. 11 primo innesto di vite è 
stalo fatto già da grati tempo , ma quest, -5 pratica è stata pe- 
rò sempre circoscritta a certe località , ed a certi casi parti- 
colari. Di fatto , questo arbusto riprende tanto facilmente dai 
mai gotti e dalle barbale , che pochissimi vantaggi offre il 
suo innesto , quando non si tratta che di moltiplicare 1 le 
varietà. Fedi il vocabolo Imbusto. 

lo non conosco, se non le vigne di Sillery , ed aleniti di- 
stretti nel Debbialo , ove i ceppi siano tutti innestati. 

Come pianta che non ha libro , la vite lton può inne- 
starsi che a fenditura , ina in qualunque sito della fenditura 
collocare si voglia l’ innesto, riprende sempre. Questa opera- 
zione dev’ esser fatta , quando il sugo comincia a mettersi in 
moto , e falla raramente quando è stata eseguita in terra. 
Quanto piu giovine è il legno , taulo più sicuri si può esse- 
re della riuscita: lo vidi dei polloni oosl [innestati sopra il 
legno dell’ anno precedente , gettare da sei ad otto piedi in 
una stagione. Se l'innesto riesce male nei terreni aridi ed e- 
sposti a tutto 1’ ardore dei fuochi solari , ciò accade, perchè 
si disecca prima della sua ripresa ; e perciò ho suggerito di 
Tarlo in terra , operazione quasi sempre possibile , giacché 
non si tratta che di cominciare col fare uua propaggine. 

Sarà bene il -tagliare quindici giorni prima i sarmenti 
che si vogliono innestare , e conservarli sotterrati per metà 
in un locale fresco , perchè siano più avidi di sugo , quando 
si collocheranno sul soggetto. 

La più grande utilità deli’ innesto per la vite si è quel- 
la di poter trasformare iu due anui una vigna che contiene 
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quindici o venti varietà di ceppi , in un’ altra che non ne 
contiene se non due , Ire , o quattro al più , 1’ esperienza a- 
vendo provato, come l’ho di già detto e come lo dirò an- 
che più appresso, che se il mescuglio delle uve os due, tre, 

0 quattro varietà è qualche volta vantaggioso , la riunione 
d’ un «maggior numero è sempre nociva. , . „ 

Qualche volta si tagliano i ceppi , o piuttosto i tronchi 
dei ceppi a raso terra , per far loro produrre dei polloni, che 
possono farsi aspettare due anni , sul principale dei quali si 
stabilirà il sarmento che deve servire alla potatura degli an- 
ni seguenti. Si assoggettano a quest’ operazione le vigne ab- 
bandonate già da alcuni’ anni. * 

La potatura della vite ha per iscopo d’ opporsi alla so- 
verchia moltiplicazione dei frutti , di procurarsene ogni anno 
la stessa quantità , e di renderli più grossi e più buonorivi ; 

1 suoi principii sono quegli stessi degli altri albeii; offre essa 
nondimeno un carattere molto distinto, resa emendo molto più 
semplice dalla circostanza , che il suo frutto proviene dai pol- 
loni dell' anno. Di fatto, basta il sapere, che i bottoni infe- 
riori sono quelli che -danno i polloni da frutto , perchè si 
sappia farla. Si riduce essa per conseguenza a tagliare al di 
«opra del primo occhio i getti dell’ anno precedente , ossia i 
sarmenti , nei ceppi più deboli , ed al di sopra del secondo 
quelli dei ceppi più vigorosi , che siano poi tali o per la na- 
tura della varietà ; o per quella del terreno , o per qualun- 
que altra causa. La parte lasciala sul tronco si chiama in 
molti paesi un corsoio. Quando si vuol procurarsi una rac- 
colta più abbondante , e che a tate effetto si lasciano uno o 
due sarmenti , si tagliano questi al di sopra di sei , otto , o 
dieci bottoni dal tronco. 

La deviazióne del canale perpendicolare del sugo, iu for- 
za delle potature annue della vite , è favorevole alla produ- 
zione dei frutti , perchè la circolazione del sugo è meno im- 
petuosa. Vedi i vocaboli Curvatura dei rami , Potatura, 
£ Sugo. 

Per costringere un piantone di vite sterile a dare dei 
grappoli , nell’anno seguente, basta spezzare i suoi polloni 
fra i due sughi verso la metà della loro altezza , senza sepa- 
rarne del lutto la parte superiore. Vedi il vocabolo Spez- 
za im. 

Vi sono dei paesi , come nel dipartimento dell’ Ain , ove 
i sarmenti si tagliano a cinque o sei pollici al di sopra d«-lla 
teste del ceppo , per poi operare la potatura sul resto. Ma 
siccome questa operazione aumenta il lavoro, e là perdere 
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tempo senza utilità , bisogna «osi da per tutto proscriverla. 

Non si arrischia niente' a potar lungo i fusti che non 
hanno dato frutto nell’ autunno procedente, perchè non es- 
sendo le loro radici smunte del loro sugo organico , potran- 
no nutrire nell’ anno seguente un maggior numero tti grappoli. 

Nella potatura della vite bisogna procedere di manierai 
tale , che vi sia ogni anno la stessa abbondanza di’ grappoli, 
proporzionata alla sua età , alla natura del terreno ov’ess* 
è piantata. Vedi i vocaboli Caricare , Scaricare; , e Pota* 
tura. 

La frequente importanza di tener bassi i ceppi , quanto 
è più possibile , obliga di potar sempre di preferenza i sar- 
menti inferiori , e di sopprìmere tutti gli altri. Indispensabile 
soprattutto diventa nei paesi settentrionali il fare in modo , 
che i ceppi non siano mai ad un’ altezza maggiore di quella'- 
iìi è strettamente necessaria , perchè i grappoli non tocchino 
la terra. Due rami maestri bastano a queste sorte di Viti , 
perchè se ne avessero di più, il loro frutto arriverebbe alla 
sua maturità più lentamente. 

Mi si opporrà forse , che quanto più basse saranno le 
viti , tanto più esposti saranno i grappoli alla putrescenza! 
Senza negarlo io tni permetterò ~di osservare , che questi ef- 
fetti saranno da temersi molto soltanto nei terreni e negli an- 
ni umidi , e elio qualche cosa bisogna pure arrischiate. Per 
ottenere mollo vino e buon vino , il puulo più importante ^ 
è quello d’avere frutto ben maturo. 

Nelle viti basse i polloni avventizi , che spuntano tal- 
volta al basso del tronco sul legno vecchio-, sono mollo uti- 
li , perchè permettono di tagliare quei rami sopra i quali 
era stata latta fino allora la potatura , e di ringiovinire il 
ceppo, potando sopra quei polloni avventizi. Vedi il voca- 
bolo UiNGtoviNiMt.NTo. Questa circostanza diventa preziosa 
soprattutto dopo le forti gelate. E siccome questi avventizi 
nou portano uva , amputati cos\ vengono ogni qual volta non 
si giudicano utili a tal uopo. 

I bottoni più forti del sarmento più furie sono costan- 
temente quelli i quali danno i polloni più carichi di grap- 
poli e di grappoli più grossi. 

Avendo ogni vigna la sua potatura particolare , e do- 
vendone avere la sua Ogni esposizione ogni varietà , ciò 
eh’ io dito quando si tratterà della coltivazione di quelle 
della Francia , servirà di supplimento a eiò che qui non 
si trova. ' > 
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La questione dell' epoca nella quale convenga polare , 
questione che provocò molle controversie , decisa venne in 
quest’opera al vocabolo Potatura, e decisa nell’ opinione d i 
coloro che la vogliono dopo l’inverno; ma siccome quasi 
eguali sono gli inconvenienti d’ ambe le parti , ed il tempo 
manca quasi sempre, potare si può cosi per lutto l’ inverno. 

Oliviero de Serre? aveva riconosciuto .i vantaggi della 
potatura ritardata pir la piu abbondante produzione del frut- 
t° , giacche egli stabilisce in massima nel Tom. I.° pag. i3tì 
della nuova edizione, che quanto più presto è potata la vi- 
te , tanto più fretta di legno , e quanto è potata più tardi , 
tanto più dà di frutto. JVIa perchè ciò? Perchè la potatura 
ritardata porta deperdizione di sugo . ed ogni indebolimento 
della vegetazione, quando non sia esagerato, aumenta il nu- 
roe ™ c * ei g ril PP°l*i e diminuisce i rischi della coltivazione. 
fedi i vocaboli Foglia e F i cu n oa/.hin r: . 

- Osserverò qui nondimeno , essere cosa riconosciuta in 
tutti 1 paesi di vigne , che quanto pjq presto si pota , tanto 
più presto il sugo entra in attività , tanto più forti diventa- 
no i polloni , e più abbondantemente carichi di grappoli. 11 
potare immediatamente dopo la caduta delle foglie è dunqne 
vantaggioso in tutti quei climi ove non si temono gli effetti 
delle gelate dell' iuverno isopra i corsoi, riè delle gelate di 
primavera sopra i polloni; ma ritardare poi conviene , quan- 
to è più possibile, questa operazione nei paesi freddi , o nelle 
esposizioni soggette alle gelale di aprile e di maggio. Per la 
sola mancanza d’attenzione a questa circostanza tanti vigna- 
iuoli dei contorni. di Parigi perdono quasi ogqi anno la rac- 
colta di quelle porzioni delle loro viti che .situate sono 
»n terreni umiJi , in luoghi profondi, in vicinanza dei ba- 
schi , delle acque, ec., quantunque le abbiano coltivate e* 
sanamente come le altre. 

Si legge nei Geoponici , ebe la potatura d’ autunno è fa- 
vorevole al getto delle radici e dei polloni , e quella di pri- 
mavera lo è al frutto. Io non so , tìuo a qual segno sia tón- 
da la questa osservazione. 

La potatura delle viti innanzi all’ inverno nei paesi fred- 
di rende Ja porzione conservala dei sarmenti più sensibile alle». 
Ioni gelate , e perciò nelle vigne a settentrione di Lione non 
si procede mai se non per forza. 

In questo caso converrà potare al di sopra d’ un nodo 
per guarentire il legno inferiore dall’effetto delle gelate. Dal 
secondo bottone allora spunterebbe il pollone , essendo il più 
sito distratto dalla gelata , o dalla diseccazione. 

L T n’ attenzione imperlante , quando si coltiva una vigna 
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composta di piu varietà di epoche dtfl'ereuti di maturazione , 
è quella di potare per i primi i ceppi più tardivi , onde ac- 
celerare il loro getto ; ma in quante vigne 'si adopera que- 
st' attenzione ? Forse in nessuna. 

Il legno' delle viti nei contorni di Parigi non potè ago- 
stani nell'autunno del 1816 , perchè fino dai primi giorni 
di settembre le foglie furono colpite dalla gelala. Quelle fra 
queste viti che furono polite conforme all’ uso , in marzo 
od in aprile , non diedero fruito ; quelle che non lo furo- 
no punto, ne diedero come al solilo. Questo fatto si spiega 
per la perdita di sugo che fu la conseguenza della potatu- 
ra , perdila che i ceppi non erano in istato di sopportare. 
Vedi, i vocaboli Sugo e Potatura. 

Succede spesso , che 1 ’ estremità dei sarmenti non 'si « 
bastantemente agostata iunanzi alle gelate , e che ne riceve 
1 ’ impressione ; ma non è cosa assai rara nel clima di Parigi 
che la totalità del sarmento muoia. Restano quindi sempre 
alcuni polloni per la produzione dei nuovi. Questa morte 
d’ una parte del sarmento uuoce nondimeno sempre al vigore 
del getto seguente , e domina per conseguenza la raccolta del 
frutto. 

In questo caso convicn potare corto per far nascere dei 
polloni vigorosi , portatori di fòglie larghe, che ripareranno 
il male nell' estate. 

Si potano le vili basse sopra due e tre occhi , e le viti 
alle sopra un otchio solo , perchè la vegetazione dei polloni 
è tanto più ‘forte , quanto più corta è la potatura , e quanto 
minore è l’altezza dello sI^Iq. 

Un tempo asciutto deve essere preferito ad un tempo u- 
mido per procedere a fi’ operazione della potatura delle vili , 
che sia poi o nou sia tempo di gelo. Questo latto c provato 
dalla pratica , a mezzogiorno del pari che a stuellinone , ma 
la teorica non è per anco conosciuta. 

Si chiama potare a vino., vale a dire, potare per aver 
molto vino , quando si lasciano molli corsoi , molli vincigli. 

Questa potatura smunge molto la vite ed accelera il 
momento di strapparla , ed è usata da quasi tutti quei vi- 
gnaiuoli che souo a metà prodotto , o che tengono delle 
vigne in affido. 

Quando si pota sopra un occhio solo , si corre rischio, 
se quell’ occhio perisce ^ di veder morire il ceppo quando 
il ceppo sia debole di sua natura : più’prudcnte c quindi alle 
▼olle il lasciarne due , riserbandosi iu seguilo una sparupa- 
nauooe più vigorosa. 
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Le vili troppo sciricate di legno, « potale troppo corte, 
danno meno di ymo , sopra t(u liti »e sono in fondi buouì ; 
questo fatto si spiega dal troppo' di vigore dei polloni che 
si sviluppano in primavera. Fedi il Vocabolo Potatura. 

Si pota , o a becco di flauto , <; o in tondo. Il primo di 
questi due metodi è preferibile per i motivi spiegati al vo- 
cabolo Potato a a . 

Per asserzione del sig. Farnaud sostituite furono le ci- 
soie alla ronchetti» per la potatura della vile nel dipartimento 
delle Alle- Alpi ; ma questa nuova maniera di potare non mi 
fa vedere nessun vantaggio reale , e molti inconvenienti. Fe- 
di i vocaboli Cisoie , e Secatole. 

I viucigli sono usati priucipalmente nelle vigne del set- 
tentrione , ove si tende piu alla quantità.' Sono questi quei 
sarmenti che si lasciano in quasi tutta la loro lunghezza , 
e che dopo d’ averli inclinati , anche curvati in arco , si at- 
taccano ad un palo. ( 

Quando , tacendo questa operazione , si lascia nel tempo 
stesso salire un pollone , la radice soffre poco , perchè quei 

f ollone supplisce alla debolezza della vegetazióne del sarmento. 

otare si devono secondo questo principio soprattutto le viti 
basse « come più delicate dtdle altre. 

Un’ osservazione fatta dai vignaiuoli deve essere qui men- 
tovata , perché appoggiata si trova alla più sana teorica , 
ed è , che se non si ha cura di curvare i sarmenti lasciati 
assai lunghi , nell’ intenzione d’aver molto frutto , se ne ri- 
cava poco. Di fatto , montando il sugo con rapidità , svilup- 
pa i bottoni da legno che sono i più alti , e non da forza 
abbastanza a quelli da frutto che sono i più bassi , e che 
finiscono anche alle volte colf estinguersi , ossia cancellarsi , 
qualora il ceppo sia assai vigoroso , o 1’ annata umida e calda. 

Le viti che si costringono a dare una gran quantità di 
frutto , danno il vino più cattivo , e lo danno per un tempo 
più breve t questo principio è comune a tutti gli alberi. Uri 
proprietario geloso della riputazione del suo podere , e del 
ben essere de’ suoi figli, deve dunque impedire che il suo 
vignaiuolo lasci troppi corsoi, che faccia troppi vincigli , che 
dia troppo concime, ec. Ogni ceppo deve avere precisamen- 
te il numero di polloni e di grappoli che può nutrire. Laon- 
de se ne lascieranno Hi più sopra quello eh’ è molto vigo- 
roso , lo sia poi per Jf effetto della su|i natura , della sua età, 
o del terreno in cui si trova. Vi sono moltissime vigne, ove 
si devono ripiantare le viti dopo quindici o venti anni , vale 
a diie poco dopo pervenute alla piena loro vegetazione, per- 
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clic ni costringono a produrre troppo nei loro* primi anni. 
Che una vite sia cosi trattata nella sua decadenza , non v e 
gran male; ma elle pur avere abbondanza di cattivo vino si 
voglia ridursi al caso di rinovare le viti giovani , ecco ciò 
che proscritto esser dovrebbe dall’ opinione degli amanti della 
perfezione , e degli annidi del proprio paese. Nè si dica, esser 
questa una speculazione spesso vantaggiosa ai coltivatori, cosa 
per me più che dubbiosa , e dubbiosa per tutti quelli che 
hanno qualche istruzione, essendo il primo interesse del col- 
tivatore quello di dare una qualità superiore ai prodotti della 
sua coltivazione , per ottenere una vendita più certa e piu 
lucrativa. • 

Le vili piantate in terreno arido non sopportano sempre 
Marcatura; lo stesso si dica delle varietà deboli per loro na- 
tura. Non bisogna dunque abbandonarsi con troppa avidità 
a questa operazione. ' 

I corsoi dell’ anno precedente con uno due ed anche 
Ire sarménti dell’ ultimo getto sono talvolta conservati per es- 
ser messi in terra nell’ anno seguente, al seguo d ond escono 
quei sarmenti , e dare cosi due o tre barbate , le quali sa- 
ranno tanto più vigorose del corsoio avendo già la necessaria 
curvatura , ed il sugo sarà meno impedito nel suo cammino. 

Non si deve soprattutto mai trascurare questa pratica uei 
giardini , ove si coltivano le viti basse. 

In alcune vigne dei contorni di. Parigi , ed anche altro- 
ve senza dubbio, I’ estremità dei corsoi è introdotta in terra; 
si trasformano essi cioè in veri margotti , i quali col mezzo 
delle radici che prendono , favoriscono l’ ingrossamento dei; 
granelli. Questi margotti si levano e tagliano nel seguente in- 
verno. Questa pratica, molto concorde eou la teorica , dev es- 
sere seguita principalmente nei terreni magri , e nelle esposi- 
zioni calde. Vedi i vocalici i Margotto , e Corsoio. 

Nell’ Orleanese si lasciano i corsoi per due o^tre anni 
senza tagliarli , ciò che nuoce necessariamente al prodotto , 
perchè in questo caso t grappoli ed t granelli diventano piu, 
piccoli. 

Si vede in Columella , che gli antichi avevano ricono- 
sciuto qualmente , quando si faceva un’ incisione anulare ad 
un ceppo di vite un poco prima della sua fioritura , s J ni pe- 
di va la colatura , si aumentava la grossezza dei granelli , e 
si accelerava la loro maturità. Vedi i vocaboli Incisione ah t>- 
latif , e Colatura. i . ’ 

Vantaggi simili erano ben propri ad eccitare i coltivato- 
ri moderni a fare quest’ operazione ; ma malgrado che \»> l 
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dilettanti e professori , fra i quali il mio collaboratóre Thoniia 
abbiano provato con numerose esperienze , che questi risul- 
tati devono essere certi ; che molti scrittori , ed io fra que- 
sti , gli abbiano proclamali in opere assai diffuse , esse non 
erano per anco uscite dai giardini , allorché il sig. Lambry, 
vignaiuolo vicino a Parigi , essendosi- imaginato di farlo sulle 
sue viti fu un anno quando gli mancò la raccolta per mo- 
tivo della colatura , iu una grande estensione di paese , ne 
ottenne una eccellerne , e per conseguenza una somma di de- 
naro inolio superiore al valore del fondo. 

La Società reale e centrale , istrutta di questo successo , 
dopo di averlo fjtto verificare da’ suoi commissari, accordò 
una medaglia d’oro al sig Lambry • diede tutta la publicilk 
possibile alla sua procedura , e fece un appello ai meccanici, 
per avere uno strumento proprio ad accelerar l’ incisione. 

Lo slancio dato , proposti furono molti strumenti , e nel- 
1 anno seguente migliaia di persone fecero più o metto in 
grande delle incisioni anulari alle vili , e quasi tutte con 
successo. 

Si osservò nondimeno , che i’ incisione anulare , fatta 
anche con moderazione , indeboliva i ceppi , e gli impediva 
di dare fruito nell’anno seguente, ed anche più tardi, ciò 
che di fililo annunziava giù la teorica, p^edi i vocaboli Su- 
go , Foglia , e Raoicr. 

Si osservò nondimeno in appresso , che il vino provenien- 
te dalle uve , i ceppi delle quali furono assoggettati a que- 
st operazione , era meno generoso e meno suscettibile di cu- 
stodia di quello degli altri , fatto confermato dai rapporti 
uffizioli spediti al ministro dell' interno dal prefetto della Co- 
sta-d Oro e del 1; onue , dipartimenti ove abbiamo saputo 
eh’ essa era praticata anticamente'. 

Io oggi dunque nessuno incide le viti destinate a pro- 
durre vino, e perfino pochissimi proprietari , gelosi d’ avere 
per tempo de’ bei grappoli di lugliatica, incidono lé loro per- 
gola ; perchè quei grappoli hanno meno sapore quelli venuti 
naturalmente. ' 1 

lo mi dispenseiò dunque d’ estendermi qui più a lungo 
sopra questa operazione , per quanto importante anche sia 
per la ti qrica, rimettendo all’ articolo ad essa specialmente de- 
dicato quelli fra i lettori che volessero saperne di più. 

La potatura , e la spatnpanazione , a cui assoggettata vie- 
ne ogni anno la vite, là elvella resti sempre debole , che 
non cresca tanto in grossezza in cinquanta anni nelle nostre 
vigne , quanto cresce m dieci iu Italia , ove è abbandonata 
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a se stessa sopra i grandi alberi. Ai vocaboli Foglia ^Ca- 
pitozzo, SpampawazioNE si trova qui la teorica di questo latto. 

Questo indebolimento però della vite è un vantaggio rea- 
le, benché. le impedisca di vivere a lungo , essendo la i causa 
della più sollecita maturila, e della miglior qualità dell uva. 

Le rivoltature della vite variano di modo , di numero , 
e di tempo quasi quanto le vigne. In diversi dei nostri di- 
partimenti meridionali si fa uso dell’ Aratro , nel settentrione 
della Zappa , di differenti forme, qualche volta anche della 
Vanga , e della Forca. Vedi questi vocaboli, t da deside- 
rarsi , che r aratro sìa più generalmentf adoperato che non 
lo è , a motivo dell’ economia. Dopo I’ aratro lo^ strumento 


che fa più lavoro , è la zappa 


dei contorni di Parigi , che 
ha un piede di lunghezza e sei pollici di larghezza , e di cui 
il manico è corvo ed assai corto ; ma costringe il vignaiuolo 
a tenersi sempre mollo piegato , lo affatica sommamente , e 
lo la diventar curvo per tempo. 

Delle tre rusticahe le più generalmente adoperate , quella 
di ferro quadrala conviene alle terre composte e prive di sassi; 
la triangolare a quelle dello stesso genere che hanno molti 
sassi ; e quella a due o tre forche alle terre leggere selciose , 

o renose. , 

Le, rivoliatnre con la piccola vanga di ferro rotonda mi 
sembrarono le più speditive e meno iaticose. E da deside- 
rarsi , ch'esse vengano praticate in un maggior numero di 

vigne. • -, 

Alla vite Insogna dar sempre una rivoltatura prolonaa 
in inverno , e due o tre intraversature nel corso dell estate , 
una cioè innanzi alla fioritura , ima quando i granelli sono 
alla metà della loro grossezza , ed una quando cominciano ad 
essere maturi.. Se non si vuol fare questa terza intraversa tura, 
si ritarda un poco la seconda; n»a non si deve pe; mettersi 
di sopprimerla che assai di rado , perchè rivoltare vuol < ire 
concimare ; vi sono anzi dei luoghi , ove se ne danno quat- 
tro , e se ne sente il vantaggio. ■ . 

Nelle vigne in declivio non è punto indifferente il nvol- 
tare in uni) piuttosto die in un altro verso ; bisogna cercare 
sempre di far-rimonlare la terra piultoslo che farla discendere 
come per lo più si pratica. È ben vero , elle 1 operaio «na- 
tica di più andando dal basso all’alto che dall’ alto al basso; 
ma si è anche rosi meno esposti ad avere la pai te superiore 
della vigri^* spoglia del tutto di terra. Alcuni particolari, pn 
combinar?' possibilmente queste due circostanze , fanno rivol- 
tare diagonalmente , e fanno benissimo. 
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Quando la prima rivoltatura data ad una vite commoia 
da levante a ponente , la seconda deve cominciare da ponen- 
te e levante. 

Le due ultime intraversature' sono spesso nòminate sar- 
chiature , perchè non si fa realmente che grattare la tetra, 
per lar perire l’ erbe cattive ivi cresciute , ma trascurando 
specialmente I’ ultima , s’ impedirebbe la maturità dell’ uva , 
e si favorirebbe 1’ azione delie gelale tardive .sopra di essa. 

In molle vigne, e fra le altre in rj «ielle? d’ Orléans , si 
tiene il' terreno della linea del ceppo più alto che quello ne- 
gli' intervalli di queste linee : questa pratica ha dei vantaggi 
nei tei reni umidi; non cosi nei contorni di Parigi, ove i cep- 
pi sono piantati in fossi , che si ricolmano soltanto dopo mol- 
ti anni. " 

I conterni di Parigi offrono un modo di dar . la rivolta- 
tura alla vile, che inerita d’ esser citato. Subito dopo levati 
i pali , vale a «lire in novembre , si rivolta con la zappa 
tutta Ja superfìcie della vigna , scalzando perfitio la base dei 
ceppi, alla densità di due o tre pollici , e si riunisce la ter- 
ra in piccoli monticelli conici nell’ intervallo dei ceppi. Do- 
po la potatura , che ha luogo soltanto al principio di pri- 
mavera , si dà una rivoltatura profonda, durante la quale ss 
distniggono i monticelli. La spiegazione dei buoni effeiti di 
questa specie di rivoltatura si trova qui al vocabolo Rivol- 
tatura. . 

Nei terreni asciutti ed esposti a mezzogiorno le rivolta- 
ture d'estate devono essere assai leggere, perchè se fossero 
profonde , favorirebbero 1’ evaporazione di quel poco d’ umi- 
dità che vi si trova. Per non aver prestato attenzione 
a questo fatto , tanti vignaiuoli hanno veduto appassire , di- 
seccare ed anche perire le loro vigne , senza che verun’ altra 
causa ahbia sembrato condurle a tale stato. 

Ben diverso è il caso per le rivoltature d’ inverno le 
quali , per essere vantaggiose , dovranno sprofondarsi quanto 
le radici dei cgppi , che generalmente sono superficiali , lo 
permei lono. 

La vite è molto disposta a gettare delle radici serpeggian- 
ti , ed a fiore di terra ; ma bisogna prima di lutto fare il 
possibile per diminuire questa disposizione , poi per distrug- 
gere ques’e tali radici con le rivoltature d’ inverno , giac- 
che altrimenti esposte esse sono a perire in tempo della 
siccità , nuocono poi ai progressi delle radici profonde. 
Per quanto però fondali siano questi inconvenienti , io 
non posso dispensarmi dal fate ossevare , che geueralmeu- 
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te le radici superficiali sono quelle clic concorrono, con la 
maggior efficacia al vigore delle piarne ,- ed all' abbondanti 
dei loro frutti. Vedi il vucabolo Radice. 

Gli antichi erano di parche , come si rileva dai Geopo- 
nici , che convenisse, lasciare le radici superficiali alle viti 
piantate in terreni umidi , essendo mutili le più lasse. E di 
fatto , è cosa certa , che in terreni di questa sorta le radici 
profonde marciscono presto , perchè non possono ricevere 1 in- 
fluenza dei raggi solari , ed esposte si trovauò ad inzupparsi 
d’ acqua. 

In molte vigne , e soprattutto in quelle che sono piu 
a settentrione , si pianta in teira a ciascun ceppo, e multo 
ad esso vicino , un lungo palo , al quale si attaccano i pol- 
loni con lacci .di paglia , di giuuco , o di vetnce. Questa 
pratica è riguardala in quelle vigne come indispensabile : ep- 
pure nelle loro vicinanze se ne fa di meno , lasciando i cep- 
pi piu alti , o palificandoli. Il vero si è , che questa prati- 
ca ha i suoi vantaggi ed i suoi inconvenienti , che si bilan- 
ciano. 

I vantaggi dei pali sono , di esporre i grappoli alle be- 
nigne influenze dei raggi solari , e di collocare un assai mag- 
gior numero di ceppi nello stesso spazio di terreno. 

I loro inconvenienti consistono prima di tutto nell’ au- 
mentare di mollo la spesa della coltivazione, o per l'alto 
prezzo del loro acquisto , o per le operazioni di collocarli , 
levarli , acuminarli , eoe.; poi nel raddrizzare i polloni che 
dovrebbero naturalmente essere pendenti, , e favolile cosi l’a- 
scensione diretta del sugo , ciò che ritarda la maturità del 
frutto, come ne acquistai la prova in questo anno (1809). 
Vedi i vocaboli Curvatura uri rami , Spalliera , ed al- 
beri a cespuglio. , . 

Nelle vili piantate a varietà vigorose od in un buon fon- 
do , si può evitare di dare dei pali agli archi , piantando , 
come 1’ ho già detto , le loro estremità in terra , disponendo- 
li cioè all’ incirca come i margotti. Questa maniera è usata 
nelle vigne dei contorni di Parigi ( a Sévres ) senza quasi 
nessun inconveniente , atteso che ad ogni potatura si taglia 
la totalità di quegli archi , e vi si sostituiscono dei sarmen- 
ti dell’ ultimo getto. 

Per rendere 1 ’ uso dei pali veramente utile , converrebbe 
piantarli peli’ intervallo dei ceppi , ed assicurare ad essi i pol- 
loni di modo che, invece che quelli di ciascun ceppo siano 
riuniti in mazzo , fossero all' apposto quanto è piu possibile 
separali ; ma siccome allora le uve si troverebbero piii o ine- 
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no air ombra , si renderebbe cosi necessario di tilevarle verso 
l’epoca ddlu loro maturila, per collocarle, come si collo- 
cano adesso ; operazione costosa , difficile , e cbe potrebbe a- 
vere un’ influenza svantaggiosa sul prodotto della raccolta. 

Sui principii di questo metodo , usato in pochissimi si- 
ti , è stata stabilita in alcuni altri , come per esempio nei 
contorni di Nemours , quella pratica , celebrata già da qual- 
che tempo da un agronomo sotto il nome di padiglione, la 
quale consiste nell’ assicurare i polloni d’ un ceppo con quelli 
dei ceppi vicini, in modo che si sostengano reciprocamente. 

La quantità enorme di h gnome che consumano i pali , 
e la rapidità del decrescimento delle ibreste in Francia , deve 
far desiderare , che si possa lame di meno. La coltivazione a 
palizzate basse, come quella usata nel Médoc , come quella 
proposta da vari coltivatori istrutti , ed ultimamente dal sig. 
Cherrier , diminuisce molto il loro consumo e la mano d' o- 
pera , ciò che vuol dir molto. 

L’epoca di piantarei pali varia secondo le vigne ; il più 
spesso ed il meglio si è immediatamente dopo lHntraversa- 
tura della primavera , innanzi al principio del getto dei pol- 
loni 5 alle volte dopo la seconda iutraversatura , vale a dire, 
quando 1 polloni hanno acquistato una parte della loro altez- 
' za. Bisogna sprofondarli tanto , cbe i venti non possano ro- 
vesciarli , e far attenzione di non ferire le radici , e di uou 
«laccare i bottoni nell’ opei azione. 

I migliori legni per fare i Pali sono il Pino, 1 ’ Abe- 
te , il Bosso , la Qóebcia , il Castagno fesso, lo Ilo indi- 
cato la maniera di acuminargli , e di conservargli al loro ar- 
ticolo : superfluo è perciò il qui ripeterlo. 

Si chiama Accollare l' operazione d’ attaccare i polloni 
ai Pali , ed anche di questa ho parlato agli stessi aiticeli. 

Ogui bottone della vite contiene ordinariamente tre oc- 
elli , che la saggia natura ha destinato a supplirsi vicende- 
volmente in caso d’ accidente. Quando il primo si sviluppa 
con troppo vigore , gli altri abortiscono ; ma nel caso con- 
trario il secondo , qualche volta anche il terzo gettano egual- 
mente , restano però mollo più deboli.- 

In alcuni sili si chiama Paggio il primo bottone che 
si mostra sul pollone nascente , bottone dal quale non nasce 
mai grappolo. 

Da un altro lato spuntano spesso dagli orli delle piaghe 
risultanti dalla potatura , anche dal vecchio legno , dei pol- 
loni avventizi , i quali , come i prodotti stcondari dei veri 
Bottoni , sono il più delle volte senza grappoli. 


Questi diversi polloni sono quelli che formano l' oggetto 
dell’ operinone conosciuta sotto il nome di Spamp an azione. 
Vedi questo vocabolo. 

In generale una buona spampanazione è un' operazione 
difficile : eppure quasi da per tutto s’incaricano di questo 
lavoro le donne ed i fanciulli ; e perciò quante raccolte che 
saiebbero state abbondanti, che avrebbero dato buon viuo , 
sono mediocri e danno vino cattivo , per essere state o trop- 
po o troppo poco spampanate ! 

Una spampanazione mal fatta influisce anche sulle rac- 
colte degli anui seguenti , nuche, sulla durata dei ceppi. Que- 
sto è un fatto che , per essere poco sensibile , non è meno 
reale , come la teorica e l’esperienza lo piovano. 

Quantunque al vocabolo Spampanazione io abbia spie- 
gato i principii di quest’ operazione sugli alberi fruttiferi, io 
devo nondimeno qui aggiungere, l.° che quando si lasciano 
alla vite molli polloni sterili , attraggono iquesti una gran 
quantità di sugo , che sarebbe stala adoperata a nutrire dei 
fruiti , e che per conseguenza avrebbe recato vantaggio ; 2.° 
che quando si lasciano troppi polloni da fruito , questi smun- 
gono il ceppo , per cui non solo la raccolta dell' anno seguen- 
te è cattiva , ma se ne risentono anche spesso gli «fletti per 
quanto dura la vita del ceppo. Non vi sono peiò che i vi- 
gnaiuoli veramente istrutti , i qilali sappiano determinarsi a 
levare que’ polloni che offrono grappoli. La stessa causa 
vuole, che si debbauo risparmiare anche i polloni sterili nei 
piantoni deboli. 

Si deve lasciare piu foglie e polloni alle viti situate sui . 
colli asciutti ed esposti a mezzogiorno , e meno t nei fondi 
ombreggiati ed umidi , perche nel primo caso si favorisce 
l' ingrossamento delle uve, e nel secondo s' impedisce ch’esse 
di ventino troppo acquose. 

I vignaiuoli dei contorni di Metz non arrestano quei 
polloni della vite che portano frullo , nè quelli che sono 
destinali a ricevere la potaluia dell’ interno seguente; ma ne 
risulta , i.° che il sugo si porla iu alto , ed i granelli delle 
uve restano piccoli ; 2. 0 che 1 ’ cstiemit'a di quei polloni si ri- 
curva , ed impedisce che il sole accelerando la maturità del- 
le uve ne renda migliore il succo. 

Nel distretto di Augnerai , dipartimento del Rodano, le 
vili non si spampanano nè si legano , sotto il pretesto che il 
suolo troppo leggero si diseccherebbe iti estate, l o smesso si 
fa in molti altri distretti sotto d. versi molivi. 

La tiontura delle viti è un’ operazione importante per lo 
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prodotto della raccolta ; non si dere dunque tormentarla , 
lindi' essa dura , con lavori di qualunque specie siano. Dal \ 
tempo che fa durante la fioritura , dipende la fecondazione 
O la colatura. 

Io non ricorderò qui le diverse cause della Colatura , 
«perchè le ho spiegate all’ articolo che la concerne ; ma osser- 
verò , esservi delle varietà di viti , le quali vi sono inulto più 
soggette delle altre , o per 1’ effetto della loro natura , o per- 
chè fioriscono troppo presto o troppo tardi. Le gelate e la 
siccità vi concorrono spesso più di tutte le altre cause unite. 
Vi sono delle varietà ove la maggior parte dei granelli abor- 
tisce sempre. L’ uva detta <Ti Corinto può essere riguardata 
come uua di quelle , i di cui granelli abortiscono necessaria - 
mente , perchè non hanno mai chicchi, 

I vignaiuoli . non possono quasi mai influire $ulle cause 
della colatura ; possono essi nondimeno provocarla talvolta 
con una potatura troppo rigorosa , d’ uua rivoltatura fatta a 
contro -tempo , d' una concimatura troppo abbondante ecc. 

Io non conosco che la vigna d’ Arbois , ove si scapez- 
za l’ estremità dei grappoli innauzi alla fioritura, nell’ inten- . 
zione di prevenire la colatura , e di far ingrossare i granelli. 

Nei contorni di Met/, si chiama vite di fior tenero quel- 
la , eh’ essendo piantata in un suolo troppo fertile , o troppo 
annaffiato, cola quasi lutti ^li anni , o per eccesso di forza 
vegetativa , o per eccesso d’ .umidità , circostanze che au- 
mentano’ la lunghezza e la grossezza dei polloni , come an- 
che il numero e la grandezza delle Foglie. Vedi questo vo- 
. m cabolo. 

Quando i ceppi hanno troppe foglie , i bottoni delle fo- 
glie appassiscono , ed in alcune vigne si dice allora , eh’ essi 
bevono. Questo effetto dev’ essere riguardalo , relativamente 
alla sua causa , come una specie di colatura. 

Vi è un’operazione agraria nominata arrestar^ , cima- 
re , la quale consiste nel levare l’ estremità d’ un pollone , 
per arrestare il suo getto in lunghezza , e far ingrossare il 
suo stelo ed i £hoi frutti. Praticarla si suole in tutte le vigne 
del settentrione , ma non in quelle del mezzogiorno. Eseguita 
a proposito e moderatamente produce 1’ effetto soprindicato ; 
eseguita troppo presto o smoderatamente , produce non solo 
risultati contrari , ma ritarda anche molto la maturità del- 
le uve , perchè vi si sviluppano , soprattutto se piove , 
nuovi polloni , che attraggono tutto il sugo. Conviene poi 
il farla da per tutto , quando i granelli sono arrivati, a 
quasi tutta la loro grossezza. Bisogna soprattutto separarla 
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dalla spampanazione , perchè quell' ultima smunge senz'altro 
di troppo il sugo dei ceppi ; nel farla però bisogna aver 
gran riguardo coi piedi troppo vigorosi del pari che coi pie- 
di troppo deboli , e ciò per motivi diametralmente opposti. 
Non bisogna mai considerarla come atta a somministrare del- 
le foglie proprie al nutrimento delle vacche e dei montoni , 
nè confidarla alle donne ed ai ragazzi inesperti. Le spiega- t 
■/ioni da ma date ai citati articoli mi dispensano di qui più 
lungamente diffondermi. . , 

In alcuni paesi si da una grande importanza all’ ampu- 
tazione dei capreoli , ma è cosa provata , eli' essi non pro- 
ducono nè bene nè male apparente. 

In altri paesi si sogliono sfogliare le viti, con l’intenzio- 
ne di far maturare 1’ uva più presto , esponendola all’ azione 
dei raggi solari , ma se ne ottiene quasi sempre un effetto 
opposto , ed anzi facendo quest’ operazione o troppo presto , 
o con troppa esagerazione, si altera il sapore del suo liquore. 

I principi! dello Sfoglumcnto sono stati da me spiegati 
alP articolo che lo concerne , ed a quello io rimetto il letture; 
aggiungerò qui nondimeno un’ osservazione , che ho trascurato 
di far valere allora , ed è , che le foglie difendono i grappoli 
dai venti freddi , vi trattengono i vapori caldi che s’alzano 
dalla terra durante la notte , e fanno quindi più d’ effetto 
che i raggi del sole , allora deboli e spesso velati da nubi e 
da nebbie. 

Io non approvo dunque lo sfogliamento , che per un 
motivo solo , quello della colorazione dell’ uva , ma anche que- 
sto motivo non ha valore che per le uve da tavola , e soprat- 
tutto per le lugliatiche. 

Che se malgrado questi miei riflessi si vuol continuare a 
sfogliare , si sfogli almeno moderatamente , a varie riprese , e 
spezzando non islrappando il picciuolo , anche più tardi che 
si può. 

Non v’ è poi procedura agraria più assurda e più con- 
traria agli interessi presenti e futuri dei coltivatori di quel- 
la di sfogliare intieramente la vite innanzi alla raccolta , per 
dedicarne la foglia al nutrimento dei bestiami , come si fa in 
alcuni luoghi. ' 

In altri luoghi si sfoglia dopo la raccolta , e ciò eh’ è 
ancora peggio , si mettono le vacche ed i montoni nelle vigne 
per mangiarne le foglie. Proscritti devono essere tutti questi 
usi , perchè nuocono necessariamente alle raccolte future , e 
conducono i ceppi più presto alla caducità ; vi si può non- 
dimeno ricorrere nel bisogno , perchè fra due mali convieue 
Vol. XXXII. ò 
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sempre sceglieresti minore. Vedi i vocaboli Foglia, od Ago- 

STARE. 

Ma si dirà , non vi La dunque mezzo di trarre partito 
dalle foglie della vite pei lo nutrimento dei bestiami ? Vi sa- 
rebbe mezzo , risponderò io , quando si volesse coltivarla per 
questo solo oggetto. S’ imiti il sig. de Pére , il quale pian- 
ta viti nelle sue posses-ioni del dipartimento di Lot-e-Ga- 
ronna , al piede degli alberi isolati , con la sola iuteiizione di 
raccogliere la foglia per lo nutrimento de' suoi bestiami , e tro- 
va nel farlo un gran benefìzio. Il progetto di piantagione d' un 
verziere con viti urbustive , (egli dà 'ad esse questo no- 
me ) sembra dover essere d’ una esecuzione facile nei diparti- 
menti meridionali , e d' una riuscita certa. Vedi il suo Ma- 
nuale ef agricoltura pratica , opera che dovrebbe trovarsi fra 
le mani di lutti gli agricoltori. 

Nei paesi freddi Te viti eh’ entrar potrebbero in gran 
quantità nella composizione d' una di quelle siepi che furo- 
no da me indicate all’ articolo Sifpk , ne somministrerebbero 
immensamente , per poterle adoperare tanto verdi che secche. 
Il sig. de Pére asserisce di più in quella stessa opera , che i 
coltivatori dei contorni di Verona stivano le lòglio e le uve 
delle viti salvaliche nelle fosse , ove si conservano fino alla 
.primavera. 

Godendo la vile della facoltà d’andare a cercare gli u- 
niori che le sono necessari ad una grande distanza , può 
sussistere nello stesso locale per un numero d’anni indetermi- 
nato , per poco che il terreno sia fertile ; ma siccome di pian- 
tarla si cerea ordinariamente nei terreni più cattivi , ivi smun- 
ge essa così ben presto tutti gli umori che le sono propri : 
deve dunqne trovarsi frequeutemente nel caso d^avor bisogno 
d’ingrassi, per sostenere l’abbondanza de’ suoi prodotti; ma 
dall’altro lato un motivo ancora più possente si oppone al- 
!' amministrazione degli ingrassi , perchè questi indeboliscono 
la qualità del vino coll’ aumeniarne la quantità , egli danno 
anche un cattivo gusto. 

Da un altro luto il suolo delle viti si smunge , ed il nu- 
mero non meno che la grossezza delle uve finalmente dimi- 
nuisce , ciò che porta necessariamente un miglioramento nella 
qualità del vino , come io ne acquistai la prova nelle vecchie 
e neglette vigne della costa di fteims , della Borgogua , ed 
altrove. 

I dilettanti del vino buono hanno in ogni tempo escla- 
mato contio gli ingrassi animali , i soli essenzialmente nocivi, 
e -le vigne di Surene , tanto per lo passato stimate . d< vono 
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la perdila del loro credilo all 1 impiego abusivo del fango di 
Parigi , cd a quesfo abuso medesimo dovranno ben prestola 
perdita del loro quelle d' Argenieuil , cbe camminano in og- 
gi sulle slesse tracce. Ld oserò dire , elle c-rti proprietari nel- 
le migliori vigne della Francia , perfino nella Borgogna , lu- 
singati dalT allettamento della vendila* di alcune bolli di viuo 
di più non Li mono di nuocere alle loro viene , di nuocerà 
alla trancia intera , ingrassando esageratamente le loro- viti 
col mezzo di letami prr mela consumati? Vero è,. cbe un 
poco di letame non nuoce sensìbilmente al vino ; ma un po- 
co di letame non produce un effetto sulliciente , pér cui se 
ne annienta la quantità , di modo che superalo una volla il 
primo passo , e deprezzata la pubblica opinione che rigetta 
da tulle le buoue vigne 1’ uso degli ingrassi , non si teme più 
di esagerarlo arrestandosi 59)1911(0 ove si trova 1. impossibi- 
lita di tire altvf ■iinenii , conio si 1 osserva nelle piccole vigne 
die circondavo Parigi , e che thuno del vino il più detestabile. 

Qui vorrei potere spiegare i ‘motivi che, lù'>ri- dei don- 
torni delle grandi città , devono impegnare i proprietari di 
vigne a preterir sempre la qualità alla quantità per 1’ inte- 
ies>e loro medesimo; ma ui|a lai discussione esce dal piauo 
die mi sono proposto , e mi condurrebbe troppo lontano. 

Mi si chiederà , se vi es'slouo mezzi di restituire alla trrra 
una parte di quei priucipii , che le ha fatto perdere una lunga 
vegetazione della vite,. Vi esistono , ma gli uui.sono costosi, 
gli altri sconosciuti. 

Le rimondature dei fossi , dei fiumi , degli staglii , i fan- 
ghi delle strade , dei cortili eco., ecc., ne Sono uno. Pedi i 
vocaboli Rimondature e Fanghi. 

• 11 trasporlo di nuove terre , prese nei campi coltivati in 
cereali , o nei boschi , n’ c un altro. 

La fabbricazione d uu composto con la terra delle vigne, 
e con delle foglie d’ alberi , d’ erbe secche, di pelurie delle 
piotte ec., n è un terzo. V edt il vocabolo Composto. 

Il sotterramento biennale o triennale delle piante seminate 
espressamente n’ e un quarto. V edi 1 ’ articolo Raccolte sot- 
terrate .per ingrassi. 

To mi. fermo a quest’ ultimo come il più economico, ed 
il meno conosciuto. 

V i sono molto piante annue , che si potrebbero seminare 
nelle vigne dopo la vendemmia, e che avrebbero tempo abba- 
stanza nel clima di Parigi , c lauto più poi nei climi più 
meridionali , per acquistare quasi tutto il loro crescimento , 
e poter essere sotterrate con la prima rivoltatura d’inverno. 
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Il saraceno sarebbe in questo caso ; e perché dunque semi» 
nato non viene a quest'oggetto? So bene, "che P ingrasso del 
saraceno è {loco durevole ; ma pure produce uu effetto , e 
questo effetto può essere liprodotto ogni secondo o terzo anno 
come P ho di gi'a detto. Gli basta una lieve raspatura per 
riuscire sopra una terra eh’ abbia a\uto due intraversature 
d’estate , ed il suo sotterramento non cagiona veruna spesa 
straordinaria, esigendo lutto al più l'anticipazione della ri- 
voltatura d'inverno , giacché bene sarebbe P eseguirla innanzi 
alle gelate che agiscono con tanta forza sul saraceno. 

Si vede in Columella , Voi. II, cap. io , che gli anti- 
chi , per ingrassare le loro vigne , vi seminavano del lupino. 

E perchè noni faremmo noi lo stesso ? Vi souo d’ altronde tante 
altre piante annue che possono gettare dopo la vendemmia, e 
se non vi si adoperano la colpa è tutta dell’ indolenza e del» 
I’ ignoranza. 

I coltivatori del distretto "di Vaugneras , dipartimento 
del Rodano , concimano le loro vigne , seminandovi delle vec- 
ce d’ inverno in ottobre , vecce che in primavera ricevono' il 
gesso , e che sotterrate poi souo verso la metà dì maggio. 
Non si può Seguire abbastanza questo eccellente metodo , che 
ha per se la teorica e la pratica. 

Una delle piante che meglio conviene di coltivare nelle 
vigne , per sotterrarla come ingrasso , è la fava di palude. 
Ogni anno dunque si dovrebbero guernire i siti vóti per 
sotterrarla , dopo raccolte le prime fave , al piede dei ceppi 
più deboli con una rivoltatura in giugno. 

In varie vigne si sotterrano in estate al piede dei ceppi 
delle scope , delle fascine di sterpi , anche i risultati delln 
rimondatura , per migliorare il terreno , e se ne ottiene un 
effetto per vari anni consecutivi. 

Io termino 1’ articolo degli ingrassi con la citazione d' un 
passaggio d’ Oliviero di Serres , buono ad esser» conosciuto 
da’ miei lettori. 

’ » La terza ed ultima operazione della vite si fa dopo le 

vendemmie , necessaria p»r 1’ avanzamento della vigna , e per 
l’aumento del suo prodotto. La stagione le dà il nome d’ in- 
vernata , benché sia comodamente fatta in autunno. Se non 
si vuol aspettare la caduta delle foglie , si potrà , raccolte 
appena le uve , metter mano al lavoro , facendo dalle donne 
e dai fanciulli strappare le foglie dai ceppi, perchè mischiate 
con la terra e sotterrale servano d’ ingrasso. Si potrebbe an- 
che ritardare 1’ operazione ffno dopo cadute le foghe , ina sec- 
che esse non hanno l’ efficacia stessa delie verdi. » 
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Osservo qui ohe , quantuuque'h sottrazione delle foglie 
innanzi ai freddi nuoca sempre àgli alberi , il male è meno 
grande per la vite , della quale diventa spesso interessante 
1' indebolire la vegetazione per farle portar pii* di grappoli . 
Vedi il vocabolo Foglia. * 

Invito i proprietari di vigne, già smunte, a meditare so- 
pra quest’ oggetto ed a fare delle esperienze. 

Che se pure si vuol far uso degli ingrassi animali, e per- 
fino dei letami , malgrado i loro inconvenienti , bisogna pri- 
ma lasciarli decomporre compiutamente all’aria , adopeiarli 
cioè non prima di due o Ire anni , quando avranno perduto 
ogui odore , ed anche allora adoperarli con economia. 

Vi sono nondimeno degli ingrassi animali che sembra- 
no produrre un grand' effetto sulle viti , senza nuocere alla 
qualità del vino , ma questi sono rari , e sono i Peli , le 
U«ghie , o le Coita* degli animali ( vedi questi vocaboli) j 
godono essi del vàntaggio di non decomporsi , che al tempo 
dei calori umidi, vale a dire nelle circostanze quando meglio 
supplire possono al loro scopo. 

L'autunno è l’epoca piu favorevole per lo trasporto del 
letame nelle vigne, perchè allora i vignaiuoli sono meno oc- 
cupati , e perchè avendo il tempo di consumarsi in inverno, 
si trova meno nel caso di comunicare il suo odore alle uve. 

In molle vigne si mette il letame soltanto sulle propag- 
gini , ciò che diminuisce 1’ effetto di quel letame sul vino. 

Sarà meglio il mettere più spesso che più abbondante- 
mente gli ingrassi in una vigna. 

Nel dipartimento dell’ Aveyron si concimano le viti , o 
cou Io sterco dei montoni , o con le sterpaie sotterrate , con 
quello e con queste alle volte nel tempo stesso. Questa pra- 
tica è buonissima da imitarsi. 

Il letame non deve però esser messo utile vigne stivan- 
dolo al piede di ciascun ceppo , come si suol fare sovente , 
ma distendendolo il più egualmente possibile , affinchè ap- 
profittare ne possono le più piccole librille delle radici , che 
sono sempre lontane dal tronco. 

La prudenza insegna di non concimare che una parte 
della vigna , e di concimare piuttosto spesso , che troppo ab- 
bondantemente. 

Le vigne del paese d’Aunis, ed altre vicine che si con- 
cimano coi varecchi , somministrano delle uve , che non solo 
ne prendono 1’ odore , ma danno anche ridotte in cenere della 
soda. Vedi i vocaboli Vauecco e Soda. I vini di quelle vigne 
si adoperano per lo più per fare acquavite. 
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*' Ho già parlato altrove della rimessa delle terre strascinate 
dalle piogge , rimessa che produce spesso l’ effetto d’ un 
ingrasso. 

Nel Beaujolais , nel Barrois , ec. , i vignaiuoli "scavano 
dei fossi trasversali, tante più sicini (Juanto c più in, de- 
clivio il terreno , e. trasportano ogni anno od ogni due' anni 
le terre ivi accumulate , e ciò reca loro poca fatica a motivo 
della poca distanza. Sarebbe da desiderare , che questa pra- 
tica fosse più generale. 

Io vorrei soprattutto , che tutte le vigne in declivio fos- 
sero divise da terrazze , tanto più vicine quanto più ripido è 
il pendio , terrazze non costrutte di muro , come nella valle 
del Gordon ed in altri luoghi , ma formate da siepi basse , 
che arrestano le terre portate via dalle piogge ordinarie , e 
che strascinate esser non possono dalle acque procellose- Ve- 
di i vocaboli Terrazza e Siepe. 

lo non dubito punto, che la somma dei prodotti terii- 
toriali della Francia sarebbe considerabilrnente accresciuta per 
1’ adottamento di questo metodo tanto proprio ad impedire il 
denudamento dei colli coltivati a vite. 

La marna . e soprattutto la calce sono spesso uh eccel- 
lènte acconciamento per le viti ; vi fanno però anche alle volte 
del male , rendendo troppo presto solubile la piccola porzioni- 
di terriccio che contiene il suolo. Bisogna dunque adoperarlo 
con molta parsimonia nei terreni magri ed esposti a tutto il 
calore del mezzogiorno , coinè anche in quelli che sono di 
natura calcarea. Fedi i vocaboli Calce , Ceneri ,e Marna. 

Dirò lo stesso degli acconciaménti minerali , come sono 
le Cereri m torba piiutosa . e 1’ Ampelite. Vedi questi 
vocaboli. 

Non è probabile , che il gesso ridotto in polvere , semi- 
pato sulle foglie della vite , sia un buon’aétoncinmento , per- 
chè esagerando lo sviluppo di quelle foglie ritarderebbe pro- 
babilmente la maltinta dell 1 uva } del restò sopra questo og- 
getto io non conosco esperimenti. 

Vi sono molte località , ove i vini hanno un gusto par- 
ticolare , generalmente pòco gtnlo , "che qualificato viene co- 
mc gustò di territorio , ed è ognuno realmente còfiVihfb , che 
lo acquista dalla natura del suolo. Io non ho fatti da far Va- 
lere in pròva del contrario , ma ho gran motivo 3i credere , 
che la varietà assai più spesso della terra influisca m qutrsto 
caso! Conosco delle uve , che hanno un sapoie proprio tanti- 
pronunziato , che devofto assolutamente comunicarlo al vino 
da esse composto. 
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Quest opinione e st*ta probabilmente avvalorata dalla 
circostanza , chè certi vini i quali non avevano nessun cat- 
tivo gusto , lo presero , allorché le viti che lo producevano, 
furono troppo concimate , e concimate con i fanghi delle cit- 
tà , con le inaici ie fecali , oc. ; ma una mia osservazione 
ni’ induce a credere , che quel cattivo gusto non si è già pro- 
dotto passando nel sugo della vite , ma iutroducendosi nel 
frutto col mezzo dell’ emanazione Un pergolato piantato in 
uu giardino all'angolo d’ un edifìzio , gettava la metà dei suoi 
sarmenti in un cortile , ed ivi formalo si era sotto a quei 
sarmenti un letamaio , per cui quelle uve diventarono cattiva 
quando le altre si conservarono buone: la varietà d’ uva er». 
la lugliatica. 

«Si può ringiovinire una vite vecchia tagliandola fra due 
terre , e sopprimendo innanzi alla fine del primo sugo la mag- 
gior parte dei polloni eh’ essa ha gettato, lasciandole in ge- 
nerale uu solo ed anzi d più forte , a meno che non sia 
necessario di fare delle propaggini per guarnire nuovamente 
il terreno. Nell'inverno seguente poi si pota il sarmento prò-* 
dotto da quel pollone ad uno o due ocelli , come quelli d' un* 
vite fatta. Qualche volta occorrono parecchi anni di cura per 
arrestare 1’ uscita di nuovi polloni dalla terra. 

Questa roanicru di riimvare il vigore dei epppi è fonda- 
ta sulla dottrina , che il vigote degli alberi c tanto più gran- 
de, quanto meno deviato c nel suo corso il sugo da curva- 
ture ; che in un ceppo potato ogni anno vi sono molte di 
queste curvature ; clic non ve n c alcuna in. un sarmento 
uscendo direttamente dalle radici, lo trovo peto questa , ma- 
niera praticata soltanto in pochissimi luoghi, quando pur do- 
vrebbe essere più generalmente conosciuta. 

Secondo i pnucipii dell’avvicendamento, un terreno che 
ha portato la vite per un secolo , dovrebbe rimanere per un 
altro secolo senza riceverne ; ma siccome quel terreno è il 
più delle volle improprio a qualunque altra coltivazione , 
fuorché a quella di bosco, e che nou si vuol pèrdere il van- 
taggio della riputazione acquistata da quei terreni di dare 
buon vino , si limitano cosi i proprietari a lasciarli ripo- 
sare per alcuni anni , non coltivandovi che cereali , praterie 
artifiziali , o legumi. Una buona pratica in questo caso sa- 
rebbe quella di concimare fortemente quei terreni prima di 
introdurvi queste nuove coltivazioni , poi farvi uno scava- 
mento più profondo deli’ antico avanti di rimettervi la vite, 
e poi concimarli ancora abbondantemente. I letami , in ge- 
nerale tanto contrari al a vite , sparsi cosi anticipatamente non 
si rendono più seusibiH se nou per 1 buoni effetti. 


/ 


V1T 


Fra le piante , die si possono mettere nelle terre dalle 
quali fu strappata la vite, il primo rango tiene la Lupinri.- 
Li ( vedi questo vocabolo), 1 .° perchè quelle che sono 
asciutte e calde', le convengono benissimo ; a.° perchè que- 
sta pianta' ritiene le terre nelle piogge procellose ; 3.° perchè 
può durare dieci anni e piu j q-° perchè questo è un forag- 
gio di eccellente natura. Essa è per conseguenza assai fi equen- 
temente adoperata sotto questa relazione nei paesi di vigne [dei 
quali il fondo è calcareo. 

Gli effetti poi delle piogge continue sulle viti e sui 
prodotti della vendemmia variano secondo la stagione quando 
hanno luogo. i.° In inverno si oppongono alle rivoltature,, 
alla potatura , e ad altre operazioni , per lo meno in certe lo- 
calità, ove la terra è marnosa e suscettibile di lasciarsi stem- 
perare dall’ acqua. i.° In primavera , al tempo del getto 
determinano esse uno sviluppo straordinario di polloni e 
di foglie , sviluppo ehe ha luogo a tutto discapito dei frut- 
ti , di cui i grappali sono più rari e meno guarniti. 3.* 
Quando i grappoli sono in fiore, le piogge cagionano la Cola- 
tura ( vedi questo vocabolo ) , soprattutto se nel tempo stesso 
sono anche fredde. 4-° Quando i granelli sono alla meta del- 
la loro grossezza , non possono crescere per la ragione indicata 
al numero a.°. f>°. Quando i granelli sono ancora più avan- 
zati , non possono prendere il sapore zuccheroso ad essi pro- 
prio, e si ritarda l’epoca della loro maturità. 6.° Dopo la ma- 
turità l’uva marcisce, ed è ritardata la vendemmia. Questo 
lìtardo della vendemmia è tanto più considerabile, quauto 
sono più fredde , e continuano più a lungo queste piogge. 

Un’ annata piovosa non è vantaggiosa in nessun caso alla 
vite ed ai suoi prodotti. Vedi il vocabolo Pioggia. 

Quando la vite è sopra un declivio ripido , le piogge , e 
principalmente quelle che si chiamano pr< cellose, strascinano 
la terra nelle valli , scalzano i ceppi , e rendono spesso una 
località incoltivabile per l’av venire, qualora non si voglia op- 
porre delle spese che non sono sempre proporzionate ai suoi 
prodotti. Vedi il vocabolo Procella. 

Non vi è mezzo economicamente praticabile per mettere 
ostacolo ai funesti effetti delle piogge continue sulle viti , e 
sui loro frutti. Vedi il vocabolo Vino. 

I migliori ostacoli che si possono opporre alla discesa 

delle terre sono i fossi e i muri , le siepi trasversali di distan- 
za in distanza. Vedi i vocaboli Siepe , Terreni in decli- 

vio , e Montagna. 

Si può auche ritardare questo effetto , come l’ho già fat- 
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lo osservare , praticando le rivoltature in maniera da far 
rimontare ogni volta le terre almeno di alcuni pollici , ma 
ijueslo lodevole uso è messo in opera raramente ( vedi il vo- 
cabolo Rivoltatura ). E perciò quante colline , guernite uo 
tempo riccamente di viti , non presentano ora piu die nude 
lupi, ove pochi montoni trovano appena in primavera ed iu 
autunno di che non morire di lame I lo ne vidi troppe di 
tali colline in Borgogna ed altrove , per non gemere sulla 
negligenza ed ignoranza dei coltivatori di viti , che punto 
non badano alla posterità.' 

L’ uso praticato di tempo in tempo in alcune vigne di 
far risalire a schiena d’ uomini e di cavalli le terre così stra- 
scinate, ritarda gli effetti disastrosi delle acque piovane, e per- 
ciò dovrebbe essere eseguito da per tntto ; tanto più di' esso 
diventa sommamente vantaggioso al vigore delle viti ed al- 
1' abbondanza non meno die alla bontà dei loro prodotti; ma 
quest' uso è lauto costoso , e le viti sono tanto poco spesso 
nel caso di sopportarne la spesa , che quasi tutti si rifiutano 
d’ adottarlo. 

11 meglio è lasciare alla natura 1' attenzione di far ma- 
turare I' uva , giacche ogni maturità anticipata non ha luogo 
che a danno della pane zuccherosa : io disapprovo quindi lo 
Sfocliambnto , il Torcimento dei Polloni, 1’ Incisioni» 
anulare. Fedi questi non che il vocabolo Maturità’. 

Devo dire nondimeno , che Plinio cita come vantaggiosa 
alla qnalità del vino la procedura di torcere i grappoli alcu- 
ni giorni innanzi alla vendemmia , ciò die di fatto accelera 
ed aumenta la loro maturità , e deve per con-eguenza avere 
1’ effetto indicato senza molto nuocere , per moti'o dell'epoca 
dell’ operazione , alla qualità del vino. Vari distretti della 
Grecia seguono ancora questa piatica, ma non è, per quan- 
to io lo sappia , conosciuta nelle vigne della Francia. Ha es- 
sa contro di se la spesa della sua esecuzione , spesa tale, che 
non riesce dedicarvisi se non nei paesi , ove la mano d’o- 
pera è a basso prezzo. 

Nei paesi caldi le uve sarebbero airostite , se fossero col- 
locate più vicino alla terra , quando al contrario una tale 
disposizione favorisce la loro maturità nella Sciampagna, nel- 
la Borgogna , ec. 

I»’ uva delle v^i dei contorni di Bonna , che sono pian- 
tate sul basalto , matura più presto e più compiutamente di 
quella piantata sulle colliue calcaree vicine , e dà per conse- 
guenza un vino migliore , e perciò le vigne di Bouna si affit- 
tano più care delle vicine. 
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Quando il' tempo- si raffredda ai pumi giorni d’ ottobre , 
succede pur troppo spesso , nei contorni di Parigi , che l’u-. 
va cessa di maturare, ed i suoi granelli vanno successivamen- 
te putrefacendosi. Il vino latto con uve simili è senza forze- 
fi ai pochissima durata. 

Le nebbie sono molto meno nocive alle viti , che non si 
crede in certi distretti , almeno in una maniera diretta. I lo- 
ro risult.iti sono di renderle più sensibili alle gt-. 'te, tanto in 
primavera che in autunno , di concorrere alla colatura nella 
prima di queste stagioni , e di ritardare la maturità delle uve- 
nella seconda. Tutti questi effetti sono prodotti dal freddo , 
senza il quale non avrebbero luogo ( vedi i vocaboli Fued- 
d - ; e Nfswa ). La ruggine, la scottatura , la molliplica- 
ijoue degli insetti non dei ivano da questa causa. 

Se un' umidità soprabbondante è nociva alle viti , meno 
non lo è una siccità esagerata. Nei primi suoi gradi essa im- 
pedisce lo sviluppo delle foglie e dei fruiti j negli ultimi fa 
diseccare le prime /éd appassire i secondi , per cui si perde 
ogni speranza di raccolta , e produce sugli anni seguenti 
riletti analoghi 'a quelli delle gelate d’ autunno. Quando 
questo eccesso di siccità arriva all’ epoca che precede quella 
della maturità delle Uve , queste uve prendono colore più pre- 
sto , si ingrossano meno , hanno la buccia più grossa, il suc- 
co: meno zuccheroso , e danno un vino meno abbondante e 
di qualità più cattiva. Questi effetti si fanno sentire più o 
meno , "secondo il clima , il suolo , 1’ esposizione , ec. Pian- 
tare follo , riparare dai raggi del sole con alberi , con siepi , 
ec., sono mezzi di diminuire tali inconvenienti ; ma non so- 
no adoperali , perchè un calore od una siccità moderata so- 
no ciò che meglio conviene alla buona qualità dei prodotti 
della \ite. 

Nei dipartimenti settentrionali le viti sono più sensibili 
.“gli effetti della siccità , che nei meridionali, perchè ivi han- 
no le radici più deboli , e perchè vi sono meno accostumate. 

Le foglie delle viti esposte ad una siccità troppo forte- 
prendono una tinta gialla , e non fanno più completamente 
!* toro finizioni. È cosa impossibile il prevenire questo stato 
altrimenti -che con gli Annaffumesti, Vedi questo non 
■clic i vocaboli Giallore, ed Itthuzia. 

Le viti piantate sui terreni paludosi offrono speslo lo 
"ess i fenomeno , ed anzi per la stessa causa , vale a dire per 
!’ indebolimento della loro organizzazione , essendo terreni si- 
•tulì intieramente contrari alla loro natura ; ma in tal caso 
m si può timediarc soltanto diseccando il terreno. 
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<jeri vanii dalla medesima causa , vale a cure ^ 

n* Vedi questo vocabolo. J 

sa p.i T utf. ^OTSSSS». 

cadono die g»w„ dopo , e uo a oppone (w 

svimenib^gP^Hi , che appassiscono e ». d, ^ w "°- 
sto rossnre^lwceiffe piu frequentemente m cs ta i P° 

nebbia seg^T ; «M Venti ài rteza.jgiorno. . ;p , WlttTOo 

Nel secando non vi sono clic «ilcu J 
larghi, più o meno Numerosi della foglia , che Si g* 

KUio, ed il male è raramente grave- j. 

I mezzi indicati per impedire questi effetti , * 

quelli d, l fumo , non sono sempre praticabili m b ^ 
motivo della ■-[lesa. V’ è qualche distretto, ove I « ™ 
guarentirseli '.tino ad mi certo segno , co oc. < . ,1 cotti- 

ti a file dueUe da levante a punente. I)i ** llc l e 
prendere , che il soie nascente , introduce, .dosi 
non colpisce dirèttamente che i primi ceppi , e che $ 

da ha il tempo d. evaporarsi prima ^ e 6>' 
verso mezzogim no , io modo da recare piegiu g 

ceppi. Io devo dunque raccomandare a quei proprietar 
JL. pi.«.„ Me vi.i » M , 
possono ... . 01 , siderazione questo fatto , il quale 
se, ubi are soltanto a colmo, che noi, ebbero occai,o« d,^ 
lutare le perdite , a cui vanno annualmente i o 
vig e iu conseguenza della scol atura delle *"g lie 

Qualche volta i polloni della vite gettano as5al 
Spesso uu pollone della vite s’indura in parte Cdnffo hat<«^, 
•éd i suoi fratti non maturano. A questa malattia e 515(10 
,o il nome di CMtronTim ( , A questo vocabolo ) ,cik> 
.i; c/-nii.'iinr:i . e eli e piuttosto 


e dei gm- 

’tard*. 


suppongo essere una specie 


rara , perchè io non 1’ ho mai potuta vedére. . 

La Cuscuta a stile umico nuoce spesso alla <v«e 

contorni di Nimes. . . 

Si deve supporre , che la maggior parte dille malattie 

degli altri alberi p ssa essere al caso d attaccare tino e a > 
te. I Cancri si vedono spesso sui ceppi. I loro polloni off - 
no alle volte gl’ iucouvenitnli della Pletora , che piopag- a 
viene dalle barbale o crocette. Qualche volta il loro creiCr- 
mento diventa eccessivo in conseguenza della sopra hbou (Utile 
umiditi. , in cui si trovano le loro radici. La ìpazzolaiu 
uno stato di debolezza proveniente dalla cattiva natuia ' 

stato inferiore del suolo. L’ Iiteruia si_ mostra lrequenie- 


Digitized by Google 



V1T 


* 


4 

mente nelle sue foglie ; le sue uve sono soggette alla Putae- 
saxts. F e di questi, uon che i vocaboli Pianto, Melata, 
Sterilita', Gala. 

1 ceppi Amulati sono quelli , alla base dei quali si for- 
ma uu' Esostosi , che prima gli indebolisce a segno d'impe- 
dire ogni produzione di frutto , e che finisce coi farli mori- 
re. Questa malattia è assai frequente nelle vigne di Verdun, 
ov’ io T ho osservata , senza però poterne scoprir la causa. 
Questa causa è forse un hacherozzolo vicino a quello che 
la perire tanti meli da sidro in Inghilterra e nel ponente del- 
la Francia. Fedi il vocabolo Bacherozzolo lanigero. Ta- 
gliare 1' esostosi fino al vivo è il mezzo più sicuro di salvare 
>1 ceppo che P offre. 

V' è una pianta della classe dei fuughi parassiti interni 
che reca molti darmi a certe viti ; questa è P erinea della 
vite , qui conosciuta sotto il nome di ruggine. Forma essa 
sulla Ciccia inferiore delle foglie , delle macchie rosse irrego- 
lari , più o meno grandi , più o meno numerose , composte 
da tubi cilindrici tronchi che disorganizzano la foglia , e 
P impediscono di supplire alle sue funzioni. Io ne vidi delle 
vili intaccale in modo , che non portavano più frutto, ed 
auuunziavano una debolezza notabile. Sembra che certe va- 
rietà vi vadano più soggette di certe alire , se giudicare ne 
voglio da alcune mie osservazioni incominciate nella pianto- 
naia del Lussemburgo. Tagliare le foglie innanzi alla maturi- 
tà dei polloni sewinjfermi di questo parassito , sembra essere 
il solo mezzo di guarentirne una vile per gli anni seguenti. 

Un altro fungo della stessa famiglia P attacca alla sua 
radice , ed in due anni conduce a morte il ceppo più vigo- 
roso. Da quel piede passa esso a tutti i suoi vicini facendo 
cerchio , di modo che se nou si cerca di opporvìsi facendo 
una profonda trincera dì due in Ire piedi fra il ceppo intac- 
cato ed i ceppi sani , tutti vi dovranno perire. Fedi i vo- 
caboli Fungo parassito , e Morte dello Zafferano. 

Si riconosce in estate la presenza di questo fungo sulle 
radici d’ un ceppo dalle sue foglie gialle e pendenti. 

Come originaria dei paesi caldi la vite va soggetta in 
Francia agli effetti delle gelate ; e questo è il più formida- 
bile ed il più comune dei flagrili ai quali l'espone la sua 
natura. I coltivatori devono lare di tutto per guarentirsene , 
o per diminuirne le conseguenze. 

Classare si devono queste conseguenze sotto tre divisioni: 
la prima comprende le gelale anticipate d’autunno. Disecca- 
re fanno queste le foglie prima del tempo •, disorganizzano 1 
j elioni non per anco intieramente agostati } impediscono più 
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r> meno In maturità delle uve , e per conseguenza la buona 
qualità del vino ; cagionano finalmente anche la perdita to- 
tale della raccolta 

Certe varierà d’ unrf vegetazione tardiva sono più espo- 
ste alle gelate di certe altre , specialmente quando noti sono 
assai fotti. 

Queste gelate , coll’ impedire ai sarmenti di condurre a 
termine la loro evoluzione , hanno spesso delle conseguenze , 
che si fanno sentire sulle raccolte delle annate seguenti, la 
vidi nei coutorni di Parigi distruggersi delle viti colpite dal- 
le gelate dopo tre o quattro almi di sforzi imitili pct ricon- 
durle a frutto. In questo caso la prudenza insegna di potare 
sopì a uti sol occhio , e di non fare nessun corsoio ; non bi- 
sogna cioè sacrificare 1' abbondanza della raccolta al ristabi- 
limento del vigore dei piedi. 

Nella seconda divisione farò entrare le forti gelate del- 
l’ inverno che attaccano ti sarmento , quando ha perduto 
tutte le sue foglie. I loro effetti sulla raccolta dell’anno se- 
guente sono gli stessi , quantunque ad un grado minore del- 
ie precedenti , quando non vi ha di colpita , come ordina- 
riamente succede, che la parte supettore del sarmento ; ma 
disastrosi poi sono ben altrimenti , quaudo è colpita la tota- 
lità del sarmento e non vi resta più vivo verun bottone , 
perchè il ceppo è allora costretto di gettare sul legno vecchio; 
getto, ch'egli fa con difficoltà somma , e di cut i risultati 
sotto si deboli , che più vantaggioso quasi sempre si rende 
il piantare uua nuova vite , che il calcolare sopra quella. 

Il sig. la Beigerie ha osservalo, che le viti rimaste at- 
taccate ai pali vanno più soggette alle forti gelate dell’ inver- 
no di quelle , i sarmenti delle quali sono liberi e serpeg- 
gianti. Questo fatto si spiega dalla neve che ha potuto co- 
prirgli , e dalle emanazioni del calorico terrestre. E vantag- 
gioso il conoscerlo. 

Rare volte succede , che il legno del ceppo , vale a dire 
il legno vecchio , resti gelato , e si comprende bene che 
quando ciò ha luogo, non vi è altro da fare che strappare 
la vite. 

Una vite , i di cui sarmenti sono gelati in parte , si 
pota più tardi , vale a dire , quaudo incomincia ad entrane 
in sugo , otlde poter distinguere i bottoni viventi , e poter 
potare al di sopra di essi. 

La terza divisione delle gelate sulle vili comprende quel- 
le che hanno luogo in primavera. Queste sono frequentis- 
sime , rd agiscono nelle parti meridionali della Francia con e 
nelle più settentrionali. Vi souo delle località , le quali per 
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lib precocità; o per lo ritardo dilla loro vegetazione vi vanno 
più. soggette delle altre ; imperciocché quella gelata che uc- 
oidòi mii pollone il quale g^lta dopo tre o quattro giorni 
Spjlaptn . , non fa vermi male a quello il quale si trova in 
vegetazione dopo dodici o quindici. Da < iò si può conchiu- 
dòie , cjte certe varietà , e ciò c anche realmente , sono più 
aggetto d) certe altre agli eff-tli di queste gelate. Se uè dan- 
»Kb deUtt; alt re che lo sono ancora, perchè si trovano ad e- 
sposizioiii. riparate dall’ azione diseccante del vento allora do- 
minatile , Q. perchè sono in certi bassi fondi nella vicinanza 
dei. boschi , delle acque, giacche l'umidità rappresenta in 
Qjtt.O: tale frequentemente una parte. 

Fu fatta 1 ’ osserVazione , che di due vigne vicine , quan- 
ti*., e- mai possibile nelle medesime circostanze, quella ch'eia 
stata in primavera più recenti meni e rivoltata , era la più su- 
scettibile agli attacchi delle g' late "tardive. Ciò dipende dalla 
circostanza , che le rivoltature favoriscono 1 ’ evaporazione del- 
l'umidità del suolo, c che l’umidità aggrava le conseguenze 
dglje gclate : Vedi i vocaboli Culata, Uuiuita’, e Rivolta- 
tura, Questo flit tt> indilla , che tutte le rivoltature d’ inverno 
devono essere terminate innanzi allo sviluppo dei polloni , « 
là intraversatine non devono esser falle se noli quando le gelate 
nqn sono più da temersi. 

, Fu fatta in molti casi f osservazione , che le viti leg- 
germente gelate , non essendo colpite dai reggi del sole pri- 
ma che si sciolga il loro gelo, imi vi si trova sempre disor- 
ganizzazione del pollone ^ bionde sotto cut sto punto di vista 
Ife. vili a. levante sono più male situate che quelle a puntute. 
Qg, questa osservazione si dedusse, che ogni qual volta umet- 
tane si potesse i polloni prima ilei It v are del sole , o che in- 
t#870ettarie si potesse ccl fumo l’azione dii raggi solari per al- 
cuni momenti , $’ impedirebbero gli elfetii delle gelale ; que- 
sta, deduzione è stala anche mollissime volte provala coll’ e- 
sperieoza da Oliviero de Serrcs che ne p:, ilo il primo , (ino 
al sig. Leschevin che ha ultimamente inserito su questo og- 
getto. un) eccellente memoria negli sianoli d' agricoltura. La 
difficoltà però e la spesa dell’ esecuzione non pep-neliouo un 
MSftì frequente di questi mezzi che molto in piccolo- 

Nondimeno per soddisfare coloro che vorrebbero ado- 
ntar© il fumo, devo qui aggiungere, che pi epurare si deve 
all: estremità della vigna e d .l lato del vento , una lettie- 
m* t* delle toglie mol le , miste con cespugli aridi alquanto 
paftèfc umettati , ed appiccarti il fuoco mezz'ora prima del le- 
\Mt& dèi sole. L) importante si è, i he quii mucchio arda 
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sema 'fiamma , e porti sulla vigna il fumo più denso possiliile. 

Gli antichi conoscevano il buon efietto del fumo per im- 
pedire le gelate delle vigne Se ne incontra la prova nelcap- 
3i dei Geoponici , ove suggerita viene questa pratica. 

Il sig. Moétte , proprietario e negoziante in Epertiity., 
celebre per l’estensione del suo commercio di vini e per le 
sue belle piantagioni di pini , ha saputo impedite gli eliciti 
delle gelate di primavera sulle sue viti , guarentendo ciascun 
ceppo dal lato di levante con un certo numero di rami di 
pino, che procuravano ad essi un riparo e contro i venti t 
e contro i raggi solari , ed anche forse un calore speciale 
Vedi il vocabolo Pino. Ehlie egli nell’anno tbi^ , anno in 
cui quasi tulle le vigne mancarono di prodotto , una raccol- 
ta doppia di quella de’ suoi vicini e migliore. Cento fran- 
chi di spesa bastarono per guarentire cinque arpeuti di viti 
di billeri , di cui il vino si vende ordinariamente a sei fran- 
chi per bottiglia. In seguito egli ha aumentato ogni attuo 
l’estensione di questo mezzo, e mi ha detto di trovarsene seni 
pre benissimo. 

Questo esempio basta , a mio credere, per eccitare aliti 
piantagione dei pini nei paesi di vigne, ove cotanto spesso le 
cime deile montagne sono all’atto nude , ciò che aumenterei» 
be ancora 1’ efficacia del riparo. Vedi 1’ articolo Montagna 

Nella zona più alta delle vili sul Jura , in Piemonte, et 
si coricano i sarmenti in terra , meno per guarentirli diil 
freddo dell’ inverno , die per ritardare la loro vegetazione in 
primavera , e ripararli contro le ultime gelale di questa sta- 
gione. 

Coricati essi vengono probabilmente per. la stessa ragione 
anche sulle rive del Keuo , e nei contorni d’ Astracan. 

Le conseguenze delle gelate di primavera sulle viti Va 
riano secondo la loro iuiensiiò , e secondo 1’ epoca in cui han 
no luogo. Il più delle volte diminuiscono , ed anche disti ug 
gono ogni speranza di raccolta iu quell’ anno ; ma devono 
essere assai forti ed assai tardive per uuooere a quelle degli 
anni seguenti. Quando i polloni peiiscono del tulio, sar’a 
bene il risparmiare nella spampanazìotie i loro supplenti, che 
non portano allora punto o quasi punto di frutti , affinchè 
il gran numero delle foglie possa riparare al sugo d’autunno 
le perdite falle dalle radici al sugo di primavera. Vi sono 
perfino dei vignaiuoli che , guidali dalla sola loro esperienza 
non toccano per tutta 1’ estate quelle viti che si trovano m 
questo caso , e la teoria non può -che applaudire alla laro 
.pratica. 
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Dopo le gelate , quella che più nuoce alle viti , è la 
Ghindine ( vedi questo vocabolo). Agi ce questa sopra di 
esse di tre maniere: i lacera" le foglie , e le impedisce così 
di supplire alla loro desliuazione , vale a dire di elaborare il 
sugo dato dalle radici , e rimandarlo allo stelo ai frulli ed 
alle radici nello stato proprio a farli crescere in grossezza ed 
in lunghezza ; i.° ferisce la pelle ancora tenera dei polloni , 
e cagiona così una gran deperdizione di sugo ; 3.° manomet- 
te i gì anelli prima , od al momento della loro maturità, im- 
pedendoli nel primo caso d’ingrossarsi e di acquistare il 
sapore ad essi proprio , e spargendo nel secondo caso la to- 
talità del sugo in essi contenuto. 

Bisogna aver veduto come me gli effetti d’una forte gran- 
dine sopra una vigna , per farsi un’ idea deli’ aspetto spaven- 
tevole che n’ è la conseguenza. Non v’ è che un mezzo solo 
per opporsi alle sue stragi , e questo non è stato sperimenta- 
to ( vedi il vocabolo Conduttore elettrico ) ; e perciò 
conviene sopportare la propria disgrazia con rassegnazione , 
per essere senza rimedio. Se la grandine è caduta innanzi alla 
metà dell’estate, non si deve spampanare, affinchè i nuovi 
getti somministrino alle radici il sugo ad esse necessario. Qua- 
lunque sia poi l’epoca della sua caduta, si poterà più corto 
o si lascieranno meno corsoi sopra ciascun ceppo , perdi’ e- 
gli possa riparare le sue perdite nel corso dell’anno seguen- 
te. Vi sono delle grandini , gli effetti delle quali si fanno 
sentire per due ed anche per tre anni successivi. 

Oliviero de Serres suggerisce di tagliare sul legno vec- 
chio tutti i polloni delle viti fortemente colpite dalla gragnuo- 
)a. Io non posso che uniformarmi a questo suggerimento , 
soprattutto se l'accidente ebbe luogo inuauzi at i5 di agi sto, 
perchè più lardi è maglio aspettare la potatura d’ inverno 
per farla in questo caso più rigorosa del solito. 

L' influenza dei venti sulla vite non è stata osservata ab- 
bastanza , eppure essa è molto potente. I venti diseccanti di 
levante , i venti freddi di tramontana , i venti piovosi di 
mezzogiorno-ponente , le sono egualmente nocivi in tutte le 
epoche della sua vegetazione , e soprattutto al momento del- 
la sua fioritura, ed all’ avvicinarsi della sua maturità. I ven- 
ti impetuosi rovesciano i pali , lacerauo le foglie , ecc. Io 
non posso dare delle regole sopra quest'oggetto, perdi' es- 
se variano secondo i climi e le località ; ma eceiletò coloro 
che volessero far piantare viti nuove , di larvi una seria at- 
tenzione. Fedi il vocabolo Vento. 

Vi sono certe località esposte alla procelle più di certe 
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altre. Io ne conosco alcune sulla costa di Borgogna , ove tra 
cinque ve ne suiio due ed anche tre , in cui distrutte restano 
le raccolte in conseguenza' degli effetti della grandine. Si deve 
evitare di piantar viti in località simili. Vedi il vocabolo 
Grandine. I venti nondimeno sono utili in primavera, perchè 
diminuiscono l'azione delle gelate, come si osserva quasi 
ogni anno nelle vigne de’ colli paragonati con le vigne del* 
le valli. 

1 Ma gli errori della coltivazione e le stravaganze del* 
1’ intemperie non sono i soli danni , che recano offesa alla 
vite -ed all’ abbondanza ed alla bontà ^e’ suoi prodotti; gra- 
vi discapiti soffre essa egualmente da vari ineetti , da vermi 
da quadrupedi e da uccelli. Io ue offro qui sotto la lista 
presso a poco nell’ ordine del male che le cagionauo. 

La Pirale della vite. La larva di questo insetto vive 
a carico delle sue foglie , e taglia il loro picciuolo , come il 
peduncolo del grappolo. Porta essa delle stragi importani nel- 
le vigne dei contorni di Parigi ed in altre. Io fui il primo a 
larla conoscere ai naturalisti. Vedi il vocabolo Pirale. 

La Tkjnuola del grappolo. La sua larva è conosciti* 
la dai vignaiuoli sotto il nome di verme della vile ■ Dussieux 
i ha confusa con quella della sfinge della vite , quantunque 
non abbia che quattro o cinque linee di lunghezza ed una' 
linea tutto al più di diametro. Essa vive nell’interno del gra* 
nello , e va dall’uno all’altro filandosi una galleria di seta. I 
granelli da essa attaccati sono perduti per lo prodotto, e portano 
anzi nel vino dei priucipii di deterioramento , per esser privi 
«Iella parte zaccherosa. È difficile il distruggere questo iu- 
setto del quale mi scordai di parlare all’articolo Tignuola. 

Gli AttelaBi verde e cremisi. Anche di questi insetti 
la larva taglia i picciuoli delle foglie per farle appassire. Le 
sue maggiori stragi si risentono principalmente nelle vigne 
della Francia meridionale. 

L’ Eumolpo della vite , spesso confuso coi precedenti, 
ed abbondante specialmente nelle 1 vigne intermedie , ov’ è no- 
minato speiza^polloni , o liscttd. Taglia questo i polloni an- 
cora teneri per nutrirsene r vive però anche dei granelli. 

Il Punteruolo maio. Questo si mostra al momento 
quando i polloni cominciano a spuntare, e ne mancia l’estremi- 
tà , impedendoli così di svilupparsi Completamente , ciò che 
nuoce e al numero dei grappoli, ed. alla futura grossezza 
«Irli uva , per cui i suoi danni devono essere mollo gravi. 
Sulle viti dei contorni di Parigi io non 1’ ho mai veduto mol* 
Vol. XXXT1. fi 
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to abbondante , ma sembra che lo sta sommamente nel mez- 
zogiorno. 

Lo Scarafaggio. La sua larva , sotto il nome di verme 
bianco , di turco , ec. rode le radici della vite, e fa perir mol- 
ti piedi , soprattutto nelle nuove piantagioni. Non bisogna 
trascurare 1- ucciderla , quando le rivoltature la portano alla 
superficie della terra. 

Le Sfingi della vite , Spinx elpenor , et Porcellus , 
Fab. Le loro larve sono grosse come un dito miguolo , e 
consumano molte foglie di vite per nutrirsi : sono però ra- 

rissime , e di poco danno. 

Vedi tulli questi vocaboli ai loro articoli, ove indicatisi 
trovauo anche i mezzi di opporsi alle loro stragi. 

Anche le Eliciiu , e le Lumache mangiano le foglie ed 
i frutti della vite , ma non sono molto da temersi. Vedi i 
loro articoli. 

Se le viti sono vicine ai boschi , i Tassi e le Volpi 
vanno a mangiarne il frutto quando è maturo. Lo stesso 
facevano i cinghiali , quando erano piu comuni. Vedi que- 
sti vocaboli. 

Molti uccelli amano le uve , ma priocipalmcnte quelli 
che compongono i generi tordo , stornello , rigogolo , capi- 
nero. Vi sono dei paesi , ove i tordi soprattutto portano mol- 
to danno alle vigne , e vi vanno soggette specialmente quel- 
le che si vendemmiano assai tardi. Anche quell' uccello che 
in Provenza è 'detto beccafico , e vinetto in Borgogna, ben- 
ché piccolo , fa molti guasti. 

La piantagione delle viti è molto estesa in Provenza , 
essendo stata portata fino al di sotto di Gap , e vi si rac- 
colgono dei vini di varie qualità assai proprie all’ asportazio- 
ne. Saint-Laurent , la Ciotat , Cassis , Roquevaiie , sommi- 
nistrano dei vini moscati ; Cannes , Auriol , Cassia , Mari- 
gnaut , Riez danno dei vini bianchi assai stimati ; eccellente 
poi è la qualità dei vini rossi della Gaude , delia Malgue , 
di Riez , delle Mòos. 

Il territorio della città d’Aix non ne dà se non cattivo, 
perchè i proprietari tendono piuttosto alla quantità che alla 
qùalità. Da per lutto gli stessi eiletti provengono dalle stesse 
cause. 1 

Tutta la costa, marittima somministra del vino che sof- 
fre il trasporto. Esso è fatto esclusivamente con uve rosse , 
delle quali le varietà principali sono : 

La marsiugnana , di grauello nero . rotondo ; ptlle 
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fcmiacra ; shgco nero e gusjoso. Si crede proveniente dal pi- 
no di Borgogna. 

.La liscia-nera , di grappolo lungo; granello raro , d’ un 
nero rossagndo , di sapore aspro. 

L’ Olivetta nera , di granello bislungo, d' un rosso 
uero , di sapore dolce. 

Queste tre specie sono precoci , domandano 1’ esposizio- 
ne meridionale e la vetta delle colline ; temono molto le 
gelate di primavera. 

Il bustone Li’ Arles ha il granello nero , ovale , e 
dolce di sapore. 

Il bebgo-tondo ha il granello grosso , tondo , nero con 
pelle dura e succo dolce. 

La piccola bruna ha il grappolo assai piccolo, ed "an- 
che il granello assai piccolo , tondo , nero , e d’ un sapore 
gratissimo. 

Queste tre ultime varietà sono meno precoci , e si pian- 
tano a mezza costa. 

La catalana hit il granello quasi rotondo , nero ; e la 
pelle tenera. 

La Mardegna ha il granello nero , tondo , la pelle te- 
nera , ed il sapore poco grato. 

La balzi'.llona ha il granello grosso , d’ un riero rossa- 
gnolo , alquanto acerba. 

La liscia-rossa ha il grappolo assai lungo, il granello ros- 
saguolo , ed il succo assai dolce. 

Queste due ultime sono assai tardive , e si Collocano ai 
piano. 

Fra questi piantoni la margrignana ; la liscia riera , 1’ oli- 
vetta nera , il piantone d’ Arles , la piccola brtuia $ e la ca- 
talana non si trovano nella piantonaia del Lussemburgo ; ma 
pili comuni sono in questa piantonaia 1' divetta bianca , e li 
grandinaiola ( quest’ ultima Varietà a granelli ovali asSai gros- 
si , ed a pelle assai grosSà , è quella die Si conserva ilari 
ad inverno ben avanzato ) , la grandinatola moscata , la mo- 
scata bianca , il piantone di damigella , il piantone salato , 
il piantone di Liuguadoca , il piantone pascale , la chiareita, 
la liscia bianca , la spargania , la barbarossa ,• la dorpica , 
la moigiana. 

Il bergo-tondo è la varietà , eh’ c Stala riconosciuta per 
quella che dà il vino piu suscettibile d’ essere trasportato 
per mare : il vino della mardegna è molto stimato. 

La scelta dei piantoni , dice il sig. Antonio David , e 
il primo oggetto che si deve «Vere int visi* , quando si vuol 
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fare del vino getieioso, e vari autori , fra i quali Garidel 
e Quiqucran, vanno in questo punto d' accordo. Ciascuna spe- 
cie , pigiata separatamente , produce un vino particolare ; ed 
in ogni distretto vi ha sempre una specie d’ uva dominante 
nel vino che vi si fa , e determinante il suo gusto. 

La maigrignana dev’ esser messa in gran numero nelle 
piantagioni dei colli } il hergo-tondo dominerà nella loro parte 
di mezzo ; nella pianura 1’ associazione della catalana , della 
mardegna , della balzelloua , e della liscia rossa è in qualche 
modo indispcusabile , perchè il sapore proprio alle due pri- 
me di queste varietà ripugna a molte persone. La balzellona 
rende il vino più delicato , e la liscia rossa lo fa più poten- 
te ; per conseguenza si pianterà sempre un terzo di più d i 
ciascuna di queste due ultime , quando si vorrà avere uu 
vino di qualità eccellente. 

Le uve nere e le uve bianche , in qualunque natura di 
terreno ed a qualunque esposizione si trovino , non matu- 
rano mai insieme ; non entrano perciò queste ultime così pre- 
sto in fermentazione , esigono di stare più a lungo nel tino , 
ed i vini die ne provengono , prendono il gusto del racimo- 
lo , sono spesso poco coperti , e sempre non abboccati. 

Le viti devono essere allineate da levante a ponente piut- 
tosto che da mezzogiorno a setteutriouc,' perchè in questa 
posizione battendovi sopra il sole in pieno meriggio in tutta 
la sua estensione , determina più presto la maturità delle uve, 
ed entrando al mattino negli intervalli delle file , è meno nel 
caso di cagionare la Scottatura. Vedi qdesto vocabolo. 

In Provenza si piantano a viti i soli terreni più leggeri 
e più ardenti , riservati essendo per lo frumeuto lutti quelli 
che possono dare dei cereali. 

Una nuova piantagione deve sempre essere preceduta da 
uno scavamento del suolo ad un piede almeno di profondità. 

Non si moltiplica la vite in Provenza , che col mezzo 
delle marze ; ma non si deve sotterrarle di più d’ otto polli- 
ci , lasciando due soli occhi fuori di terra. La distanza fra 
ciascun piantene saia tanto maggiore , quanto più cattivo sa- 
rà il terreno. 

Ciascun ceppo appianato si trova nel centro d’ una pic- 
cola fossa , ed è così esposto ad essere colpito dalle gelate di 
primavera ; resta esso in tale stato , finché si abbia ricolma- 
to la fossa con la seconda rivoltatura. 

Lo scalzamento si eseguisce ogni anno , ed ogni anno si 
lia Io stesso timore , finiamo che per l’ effetto delle potaluro 
il corsoio sia fu jri di terra , vale a dire per ciuque o sci 
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anni almeno. Le deviazioni inolile del su go , die hanno luo- 
go ad ogni potatura , favoriscono la produzione delle i adici 
superficiali che sono essenzialmente nocive alla vite. v 

Laonde; molli vignaiuoli per andare più presto , e per 
far cessare i ritardi riprodotti spesso dalle gelate di primave- 
ra , potano sopra un lungo corsoio, ed hanno così dei ceppi 
deboli e poco guarniti di frutti. 

Gli inconvenienti della maniera di trattare le viti nuo- 
vamente pianiate hanno fìssalo 1’ attenzione del sig. Antonio 
David ; e per istruire i proprietari sui veri loro interessi , 
egli ha fatto il seguente progetto , esattamente conforme ai 
principii, e che ha nella pratica i risultati più soddisfacenti. 

Piantata che sia e ripresa la vite , le si danno due o Ire 
inlraversalure pei» anno ; ma le si lasciano gettare due foglie 
senza potarla : non viene cioè potala che al terzo anno. 

Alla prima potatura , che si fa verso la fine del mese 
di febbraio, non si lascia al eeppo che un corsoio, e questo 
è ordinariamente il più forte, il più vigoroso , senza badare 
da quale dei due occhi sia stato piodotto. Esso è potato a 
due occhi , quando sia forte abbastanza , ovvero ad un oc- 
chio solo , quando sia ancora debole , e si sopprime tutto il 
resto. 

Nel mese di maggio seguente si spampana esattamente 
il ceppo , e si conservano soltanto quei polloni che hanno 
gettato dagli occhi del corsoio. Verso la fine del mese di 
giugno si scapezzano quei polloni , che si trasportano \ vale 
a dire , che hanno troppa forza di crescimento. 

Alla seconda potatura si continuano a potare sopra un 
corsoio quei ceppi che sono ancora troppo deboli ; ma biso- 
gna dare due corsoi a quelli che hanno gettato vigorosa- 
mente. 

Alla terza potatura bisogna dare due corsoi a quei ceppi 
che ne avevano un solo, e tre a quelli che ne avevano due 
alla seconda potatura, nella supposizione che avranno gettato 
polloni abbastanza forti , e collocati in modo , che i Ite 
corsoi siano disposti in triangolo equilaterale ; altrimenti si 
continuerà a potare sullo stesso numero di corsoi , finché se 
ne presentino tre ben collocali- 

L’ uva prodotta dopo la terza potatura non tocca la ter- 
ra , essendo allora l’ altezza dei ceppi uniforme , e s’ è biso- 
gno di propagginarli , si può inclinarli facilmente e senza 
rischio. 

Questi tre corsoi sono il principio delle tre braccia che 
la vite deve avere per essere esattamente nella sua forma 
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in istato di gran prodotto , e propria a dare del vino , la 
qualità del quale diventerà sempre migliore. Le tre braccia 
si sviluppano insensibilmente , perchè la vite non riceve che 
uu pollice circa d’ altezza ad ogni potatura. 

Terminale lilialmente queste tre braccia da un corsoio 
unico , ne prendono due nell’anno seguente, poi tre, erosi 
di seguito; allei a noli si ba pili riguardo alla iigura , e si 
ba iu vista soltanto la moltiplicilà ile’ corsoi in proporzione 
della forza dd ceppo ; questa è 1’ epoca del maggior prodot- 
to della vile , o della buona qualità del vino. 

Nelle suddivisioni e nei diversi passaggi per tubi sem- 
pre nuovi , il sugo riceve quel rafbuauiento che nel render- 
la feconda comunica all’ uva un sapore, quale invano si cer- 
cherebbe iti quella prodotta dopo la seconda. potatura, perchè 
allora girava esso ancora per canali diretti • ove , nou trovan- 
do resistenza ,' metteva tutti i suoi sforzi nel gettare molto 
legno. • 

Tali sono i suggerimenti del sig. Antonio David , sug- 
gerimenti, che mentano d’ esser messi in pratica dagli abi- 
tanti della Provenza. 

Il territorio di Marsiglia , arido per sua natura e por- 
tando viti fui dall’ epoca della loro introduzione in Francia , 
è molto piu estenuato del resto Aella provincia , per cui 
convenne diminuirne il numero spazieggiando di più 1 ceppi. 
Sono ivi duuque piantale in file rispettivamente distanti di 
quattro , sei , otto , e dieci piedi , e il loro intervallo è se- 
minato ogui anno , od ogni due anni , secondo che il pro- 
prietario ha più o meno d’ingrassi disponibili, alternativa- 
mente in cereali e legumi. La vite ha cosi più di spazio per 
andar a cercare il suo nutrimento , ed approfitta delle colti- 
vazioni e degli ingrassi che si spargono ne* suoi intervalli. 

lo generale, la coltivazione della vite in Provenza non 
è vantaggiosa, se non in quanto l’asportazione per mare ne 
rialza i prodotti ad un prezzo esageralo. La debolezza della 
popolazione , la cattiva natura delle terre , la frequenza di l- 
le gelate di primavera , dei calori divoranti dell’ estate, ec. 
impediscono , che le raccolte siauo sicure quanto lo sono nei 
dipartimenti vicini , e più aucora qn quelli del centro della 
Francia. Vi sono degli anni ne’ quali, come nel 1802 , l'ulti- 
ma di queste cause non lascia che le uve percorrano tulle le 
fasi della loro evoluzione , le disecca innanzi alla loro matu- 
rità , e fa che diano un vino di pessima qualità. 

Le vigne del dipartimento del Gard possono essere divi- 
se in. tre classi , quelle di Vannage , quelle di Saint-Gillcs , 
C quelle della costa del Rodano. 
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La Vantiage comprende , per ciò die riguarda i vini , 
non solo quella valle cosi nominala , ed il rialto meridionale 
delle colline che la separano dalla pianura , ma anche il 
prolungamento degli stessi poggi fino a Nimes , un' altra e- 
minenza parallela che si allontana d’ una lega circa dèlia 
catena opposta , e termina alla testa delie paludi che si le- 
gano alla plaga d’ Aigues-Mortes , ed a quella porzione del 
piano fra le due catene , eli 1 è piantala a viti. 

L 1 ultima di queste colliiie non è che un ammasso enor- 
me di tetra renosa e di selci rotolate, antica testimonianza 
del passaggio del Rodano per quelle eminenze. 

L’altra catena è intieramente calcarea , e la terra stra- v 

scinata dalle vette c dai declivi nei bassi fondi vi ha for- 
mato un suolo assai produttivo , che dall' industria di quegli 
abitanti, tutti distillatori nel tempo stesso e coltivatori , de- 
dicato fu tutto intiero alla coltivazione della vite. 

Le vigne della pianura partecipano degli inconvenienti 
e dei vantaggi d 1 un terreno fertile , evidentemente iormalo 
dalle acque , di cui le molecole sono divise da un poco di 
sabbia. 

Ad eccezione di pochi , tutti i vini di queste contrade 
sono destinati al lambicco , di modo che tutti tendono ad 
aumentare la quantità mollo più cRe a perfezionare la qualità. 

Le procedure osservate nella coltivazione delle viti sulla 
collina selciosa di Vauvert non differiscono dal metodo adot- 
talo a Saint-Gilles , se non per una maggior trascuratezza 
nella scelta delle specie , e nell 1 attenzione dei lavori. 

Il modo di coltivare nella pianura e nelle colline che 
la dominano a tramontana , è all' opposto tutto differente , e 
questo modo è quello eh' io qui voglio descrivere. 

Ho già parlalo della naiura del terreno. 

Per riguardo all' esposizioue non vi si bada punto , e la 
vite è piantata da per tutto ov’ è suscettibile di riuscire. 

Si sogliono impiegarvi generalmente dieci specie di uve 
nere, fra le quali quella d’ Alicante è stata introdotta poco 
tempo fa , nove specie d' uve roose , e quattordici specie di 
uve bianche. 

Queste sono : Uve hf.re ; > 

Alicante. 

Gronolata , assai buonoriva , vino assai Colorato , un po- ' 
co acerbo , di buona qualità. 

TJlivella , assai buonoriva, vino nero molto dolce, liquo- 
roso, di buona qualità. 

Gallinella , buonoriva ^ produttiva , accidentale j vino 
di buona qualità. 
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Unghiona , bueuorivs, produttiva , soggetta a marcile - , 
buon vino. 

Canaiola , buonoriva , assai produttiva , accidentale. 

' Merona , buonoriva , soggetta a marcire ; vino fiacco. 
Soderina , poco bucnoriva , produttiva ; vino fino e de- 
licato. 

Tcrraiola , poco buonoriva , assai produttiva ; vino di 
qualità mediocre. 

Marocchina , tardiva , mediocremente produttiva ; vino 
assai colorato. 

Uve rosse. 

Moscata rossa , buonoriva ; vino poco fragrante. 

Soderina , poco buonoriva, sommamente delicata. 
Gallinella-buri , tardiva ; vino mediocre. 

Terraiola-burè , tardiva ; vino scipito. 

Chiaretto , tardiva , produttiva ; vino buono. 
Marrochina-burè , tardiva ; vino buono. 

Uva del povero , tardiva , buona da mangiare , poco ado- 
perala a far vino. 

Uve bianche. 

Maddalena , assai buonoriva , buona da mangiare. 
Unghiona , assai buonoriva , produttiva; vino buono. 
Moscata , buonoriva ; vino eccellente. 

Malvasia , buonoriva , buonissima da mangiare. 

Moscata greca , o spagniuola , buonoriva ; la migliore 
per lare il Vino secco, t 

/ni», buonoriva, produttiva; vino buono. 

Dolcetta , buonoriva ; vino mediocre. 

Calilor , buonoriva , piuttosto produttiva , detestabile al 
gusto, soggetta a marcire; vino mediocre. 

Colombano , poco buonoriva , produttiva , vino di buo- 
na qualità, delia vegetazione più vigorosa. 

Galletta , poco buonoriva , buona da mangiare, propria 
ad essere diseccata ; dà un buon vino. 

Stiantona , poco buonoriva , buona da mangiare , e da 
conservarsi. 

Chiarella , tardiva , buona da mangiare , si conserva per 
lungo tempo , dà un vino buonissimo. 

Moscata di Madama , tardiva , buona da mangiare , si 
conserva. 

S apaia , tardiva , buona da mangiare , soggetta a mar- 
cire , produttiva ; vino mediocre. 

Si pianta di due maniere , o introducendo il sarmento 
jn prezzo ad una buca d’ un metro quadrato circa e della 
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profondila di a 5 centimetri, odili fosse profonde di cinquan- 
ìa Cinti metti, scavate in tutti la luugheaza del campo , d 
colmale poi con la terra della fossa seguente , di modo die 
tulla 1’ estensione del terreno si trova scavata e diligente- 
mente purgata di tutto ciò che potrebbe nuocere alla pro- 
sperità dei ceppi. Questo metodo è molto dispendioso, perchè 
’ costa alila no 3 oo franchi per arpenlo : si trova pelò ben 
piesto un compenso di questa forte anticipazione nel maggior 
prodotto della vigna , e soprattutto nella sua più lunga du- 
rata , quanti’ anche piantare si voglia in un terreno , dove è 
stata prima schiantata la vigna. 

La distanza fra i ceppi è ordinariamente di 1 55 centime- 
tri iu quadrato. 

(Per le propaggini vedi la Memoria sulle vigne della co- 
sta del Rodano : la procedura è la stessa ). 

Si spiana ogni anno la vile fino a due occhi quando , 
diventata troppo vecchia , dev’esseie ben presto strappata, si 
pota più a lungo per alcuni anni , perchè allora noti avendo 
piu nessun interesse di risparmiare i ceppi, se ne tira tutto il 
partito possibile. Si pota nel corso dell’ inverno , quando però 
non v’ è gelo. 

La vite comincia a fruttificare all’ età di tre anni. Que- 
sta è l’epoca in cui restituita viene al proprietario , quando 
essa ne lia dato la piantagione e la manutenzione a prezzo 
fatto ; 1’ appaltatore ne gode fino allora , ed al terzo anno sol- 
tanto il prodotto paga le spese della coltivazione ; ma il be- 
nefizio del piantatore sta nel prezzo del suo contratto. 

La vile piantata in fosse arriva al sun pieno prodotto agli 
anni dieci , vi si mantiene fino ai trenta quando sia atten- 
tamente propagginata e coltivala , e prolunga la sua esistenza 
fluo agli anni ottanta. 

Le vigne della Vannage si lavorano a braccia con la van- 
ga. La prima Iattura ha luogo in marzo. Il vignaiuolo pian- 
ta lo strumento nella terra alla profondità di circa nove pol- 
lici , abbandonando il suo corpo su! manico, ch’egli spinge 
col pugno destro , nel tempo stesso che per far entrare il fer- 
ro più avanti , aiuta il suo pugno con la coscia e con 1’ an- 
ca. Rivolta la gleba di terra da lui sollevata , la spezza , e 
la sparge. Gli operai collocati in fila uno dopo 1 ’ altro lungo 
le viti , si avanzano diagonalmente , e sempre all» stessa al- 
tezza . 1 

La seconda fattura è una semplice inlraversatura , che 
consiste essenzialmente ne! tagliare con fa vanga fra due ter- 
t 1“ piante parassite , e nello smuovere la superficie della 




Digitized by Google 


VIT 


9 ° 


i 


terra, per dare un accesso più là . iL* alle meteore, l'influen- 
za delle quali si renderebbe meno sensibile al suolo s’ esse in- 
contrassero una dura crosta , ed una tessitura di radici d’ er- 
be malefiche. Ad onta di queste cure si riesce difficilmente a 
liberarsi della putente aristolochia , che comunica al vino il 
suo cattivo gusto. L’ in traversatati vuol esser data nel corso 
del mese di maggio. * 

Le piantagioni giovani ricevono una terza rivoltatura fi- 
no al loro sesto anno. L’epoca n’ è fissata al mese d’agosto. 

Quando si possono avere degli ingrassi , e che il prezzo 
del vino può supportare questo soprappiù di spesa , si con- 
cimano le vili. In questo caso si fa rimovere la terra dal 
tronco alla distanza d' un piede , si ripone il letame in que-. 
gli scavi , e poi si ricopre il tolto con la vanga. A quest’u- 
so adoperare si suole- per lo più lo sterco delle bestie lanose, 
che si va a raccoglierlo a tal cileno in quelle vaste paludi 
che servono di pascolo a numerose greggi. Welle circostanze 
attuali però il vino è troppo a vii prezzo per consigliare que- 
sti specie d’ acconciamento. 

L 1 uso dei pàli c ivi sconosciuto , e sembra poco neces- 
sario/ 

Il calore del clima dispensa anche di sfogliare i sarmen- 
ti , e siccome d’ altronde uon vi ha che un prezzo uniforme 
per i vini da distillare , questa fattura , di cui 1’ oggetto è il 
perfezionamento della qualità dei vini , sarebbe una pura per- 
dita ; cò nondimeno l’uniformità di prezzo uon si stabilisce 
che per i v.ni delle viti arrivate al completo loro stato di 
vegetazione. Quello delle piante giovani ha comunemente me- 
no di valore, perchè queste rendono meno d’acquavite , so- 
prattutto nei terreni fèrtili della pianura. 

L’ abuso d’ introdurre le greggi uelle vigne subito dopo 
la vendemmia vi sussiste con tutti i suoi inconvenienti ; si 
stenta molto a difendersene , anche quando il suolo è diven- 
tato molle per le piogge , e si lia gran bisogno , che un 
Codice rurale contenga dei mezzi efficaci per làr cessare que- 
sta perniciosa abitudine ; non è però tollerato , quando in 
priinave.ru la vite comincia a geliate. 

hi ha sempre una gran premura di vendemmiare , e la 
collina di Vauvert ben rare volle non ha terminalo la sua 
raccolla negli ultimi otto giorni di settembre. Quella della 
pianura ha luogo negli olio giorni susseguenti ; e le vendem- 
mie della Vannage propriamente della souo le u]iime. 

Le uve 'non si sgranellano. Trasportate sono esse dalla 
\itc al turo in certe veiture traforale alla loro estremila po- 
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«(priore d' un buco ■ al quale e attaccata una cannella a 
rubinetto , e questo si apre per lasciarne scorrere il mosto m 
jin bai ile riposto sotto , frattanto che si sta caricando la 
vettura. 

Tutti i tini sono di pietra , e quasi tutti di pietra du- 
ra , sprofondati nella terra , in modo che il tallone della car- 
rella possa appoggiarsi sull’orlo; ricoperti vengoriò da tavo- 
le mobili sostenute da regoli ; il follatoio è poi quello , ove 
gli operai stiacciano quell’ uva che vi si scarica dalla vet- 
tura. 

Ben di rado il vino fu le sue operazioni nel tino in me- 
no di quindici giorni , il più delle volle in un mese, e qual- 
che volta auehe in set settimane. La riflessione sulla quali- 
tà del vino non entra per niente nella determinazione relativa 
al suo soggiorno nel tino. Dipende essa quasi sempre dal pòi 
o meno di facilità per la vendita della derrata, perchè pochi 
proprietari, e specialmente ai nostri tempi - , vogliono lare 
1’ anticipazione delle botti , o solamente dei loro rista uri. Il 
compratore è ordinariamente quello che vi somministra le suo. 

Alcuni proprietari barino dei bottoni , ma questo c uri 
lusso fion comune. 

Kegli anui di grande abbondanza si rimette alle volte il 
vino nel tino , ricoprendolo fino ad una certa densità con ter- 
ra da stoviglie , e si aspetta cosi senza spesa il momento pro- 
pizio per vendere. 

Le botti che vi si adoperano sono indifferentemente di 
qucrca o dì gelso , e contengono per lo meuo 4^ velie , os- 
sia 270 pinte. 

Un ettaro di vigna in buon terreno c ben coltivalo da 
( tprmine medio ) dall’ olà di dieci fino a trenta attui dieci 
orci di vino ; un orcio ha settecento pinte di Parigi, ve ne 
Sono che rendono fino a sedici orci, ed anche più. 

11 vino non viene assoggettato a veruna preparazione ; 
e raramente, resiste ai calori dell' estate. Il suo sapore è scipi- 
to ed aspro ; vi souo però dei distretti , ove pur- si potrebbe 
migliorarne la qualità , come sarebbero quelle parti di terre- 
no secco e sabbioniccio che s’ incontrano qua e là nelle col- 
line cd anche nella pianura ; ma converrebbe ripiantarvi la 
vile , non essendovene pure una ove il riflesso dell’abboudau- 

del prodotto non abbia esclusivamente diretto la scelta del- 
la specie , per cui i risultali ne sono i più mediocri. 

I vini delle vigne della Vunnage rendono per ogni or- 
cio tioeenlo quaranta libbre peso di marco d’ acquavite, pro- 
va d’Olanda. ' 
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Tutto ciò die non si beve dagli abitanti , distillato vie- 
ne nel paese medesimo , e non vi è un villaggio solo ove 
non si trovino molli apparati distillatorii. Questa industria , 
ora colpita di morte , lù per lungo teiòpo una sorgente ine- 
sauribile di ricchezze , il di cui benefizio tanto piu seusibde 
rendeva*! ali’ agricoltura , die, come fu già osservato, ogi i 
distilla l»re è nel tempo stesso coltivatore, e soprattutto pro- 
prietario di vigne. 

Le vigne di Saint-Gilles sono piantale fra le selci pro- 
venienti, dalle a'bivioiii del Rodano. Quelle selci souo inegual- 
mente distribuite ; quei distretti clic ne hanno di piu, dan- 
no il vino migliore; quelli che ne hanno ili meno , offrono 
le raccolte più abbondanti. Questo tei ritorto è generalmente 
in pianura ; vi c aoudiineuo qualche collina con buona espo- 
sizione meridionale. 

Le va rieia nominate granolata , t erratola , motoria , chia- 
rella , galletti! , sono le preferite. Le due ultime sono bian- 
che , ed hanno la proprietà di dare della viscosità al viuo 
dello prime ; ne guastano però il colore : conviene dunque 
piantarne poco o non piantar aie allatto, quaudo si mette im- 
portanza a questa qualità. 

L’ uso piìt costante confonde queste qualità nel tino , e 
si pretende che iL loro mescuglio sia vantaggioso; nondi- 
meno , siccome esse maturano ad epiche differenti , probabi- 
le cosi sembra die questo sia un errore. Del resto , la dif- 
ficoltà di scegliere oiascuna varietà , di farla fermentare a 
parte , esigerebbe delle spese ed un impiego di braccia trop- 
po forte ni proporzione all’accrescimento di piezzo , di cui 
suscettibile sarebbe quel vino migliorato. 

Il miglior metodo di piantare c quello di fare delle fosse 
con la vanga alla profondità di diciatto pollici. Quasi tutti i 
vignaiuoli preparano per economia la loro terra con l’aratore 
ordinario. Un termine medio nel caso d’ essere adoperalo sa- 
rebbe mi forte aratro tirato da sei o da otto mule. 

Il piantone c messo in lena nelle fosse o solchi con l’a- 
iuto d’ uno sti uuteiito di ferro, che fa un buco della profon- 
dità di dodici a quindici pollici. Imporla moltissimo il non 
lasciar vólo alcuno intorno al piantone. 

Un altro metodo , detto piantare a piè di bue , consiste 
nel lare delle fosse lunghe tre piedi , largite uno , profonde 
uno e mezzo. Si corica il ceppo nel fondo di quella lussa, e 
se ne rileva l’ estremità di sei pollici circa. 

È cosa riconosciuta , che una vigna di cui i ceppi so- 
no troppo vicini , vive meno , e non produce più d’ un’ al- 
tra che gli ha distanti da quattro a cinque piedi circa. 
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Se non si trovano nel vicinato dei ceppi vigorosi abba- 
stanza per dare il sarmento die si ricerca ,, si corica un cep- 
po intiero , poi si dirige uno de' suoi sarmenti verso il luogo 
ov’ c il vacuo, ed uno verso il luogo ov’ era il ceppo , ma 
per la riuscita di q uesla operazione conviene die il ceppo 
non sia troppo vecchio. 

Si provvede talvol a un .anno prima il bisogno di que- 
ste sostituzioni , e si riserva un sarmento senza potarlo, spam- 
panandolo però rigorosamente , allineile acquisti una lunghez- 
za sufficiente per essere coricato. 

Si suole generalmente riporre una palata di buon letame 
sulle ^propaggini. 

E meglio strappare quei ceppi che minacciano rovina , 
di quello che aspettare la loro morte natuiale , perchè pro- 
ducono poco quando sono arrivati a questo stalo. 

Si vive nella persuasione , che 1’ epoca della potatura 
influisca mollo sulla quantità e qualità dell’uva ,o per par- 
lare più esattamente , la temperatura quando si pota ; imper- 
ciocché si può polare con vantaggio dal primo d’ ottobre lino 
al trentuno di marzo, purché il tronco non liseiitauu fred- 
do umido immediatamente dopo questa operazione. È di mas- 
sima , che la vile potata in ottobre entrerà più presto in 
sugo di quella potala in marzo , e darà vino di miglior 
qualità , perchè l’uva avrà più tempo da maturare ; sarà 
però anche più esposta alle brine di primavera. 

Per determinarsi al numero de’ corsoi da lasciare sopra 
ciascun ceppo , il vignaiuolo deve aver riguardo, i .° al vi- 
gore del ceppo , 1 ° alla natura del terreno. Se ne conser- 
vano da quattro a sei , lasciando a ciascuno tre ocelli. Di 
questi tre ocelli i due superiori daranno dei polloni da frut- 
to , e F inferiore c quello che si pota nell’ anuo seguente. 

I sarmenti vengono tagliati indifferentemente in rotondo 
od a becco di flauto; è però preferibile quest’ ultimo mezzo. 

In questa vigna le viti sono in vegetazione completa a 
dicci nuiii per la quantità , ed a venti anni per la qualità. 
Quaud’ esse sono ben governate , quando date cioè loro ven- 
gono le competenti rivoltature , e non si costringono à dar 
un soverchio prodotto , durano un secolo. Le p<ù produtti- 
ve sono quelle che durano meno. 

In questa vigna si adopera indifferentemente la coliivazione 
alla vanga ed all' aratro. La prima c la migliore , ma nuche 
la più dispendiosa , e non è nemmeno sciupio praticabile , o 
a mativo dei sassi, o per la mancanza di braccia. Più co- 
munemente si fa questa operazione coll’ aratole tirato da due 
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mule. La prima rivoltatura si dà in inverno , e consiste nel 
lare cinque solchi fi a ciascuna fila di ceppi nei due versi 
(le piantagioni sono, a scacchiera). L’epoca migliore è feb- 
braio o marzo. 

Ma siccome questa maniera di rivoltare getta in quat- 
tro versi differenti la terra contro ciascun ceppo e ne copre 
il piede , indispensabilmente necessario si rende cosi di sco- 
prirlo. A tale oggetto (degli uomini armati di zappe riiirano 
quella ancora che vi sta sotto e che non èra slata rivolta- 
ta , e formano così uuo scavo : questa operazione si pratica 
innanzi all' ascensione del sugo. 

Quando la vite si trova in piena vegetazione , vale a 
dire dal dieci al quindici maggio, si rientra nella vigna con 
un altro aratore più leggero drl primo , e tirato da una mu- 
la sola , e s' incomincia la rivoltatura incrocicchiata dell’ in- 
verno , rivoltatura che riempie i fori lasciati ai piede dei ceppi. 

Le viti del distretto di Saint-Gilles sono di rado conci- 
mate , perchè si riconobbe che il vino di quelle che lo e- 
rano , perdeva della sua bontà , e elle la spesa non era co- 
perta dall’ aumento della rendita ; polendo nondimeno procu- 
rarsi dei giunchi ed altre piante paludose , si spargono sul 
suolo , e si sotterrano con la seconda rivoltatura , anche con 
la prima. 

Le greggi entrano nella vigna dalla raccolta fino alla po- 
tatura. 

Anticamente le uve delle vigne di Saint-Gilles si sgra- 
nellavano , ma si cessò di farlo , perchè si osservò che si 
alterava cosi il colore di vino , quando appunto il colore è 
una delle prerogative di quésto vino , essendo esso destinato 
principalmente a tagliare i vini freddi e scolorati della Fran- 
cia settentrionale. Molto di questo vino passa all’ estero ; a 
Parigi c più degli altri stintalo quello eh’ è liquoroso. 

Le vigne della costa del Rodano, che comprende Roque- 
maure , Tavel , Chusclan , Saint-Geniés , Sainl-Laurcnt , Li- 
rac , Montfaucon , ecc., sono piantate sopra colli assai sassosi 
e sabbionicci , ebe hanno il Rodano all’ aspetto di levante. Il 
prodotto di questg vigne è poco abbondante a motivo della 
natura del terreno , ma la sua scarsezza è compensata dalla 
qualità , essendo essi fini , spiritosi ed assai generosi , e pos- 
siedono un gustoso abboccato ; e siccome si ha 1’ uso di la- 
sciarli nel tino soltanto tre giorni circa , hanno £osi molto 
fuoco, e non vogliouo essere conservali più di tre o quattro 
anni. 

Le viti sono composte d’ un piccolo numero di varietà. 
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La gallinella è quasi la sola , è quella cioè che forma il 
fondo della vendemmia ; alcuni coltivatori hanno nondimeno 
auche la ferraiolo. , la prugnola ( i di cui granelli scoppiano 
sotto il dente ), la marocchina , e da qualche anno aDche la 
granaiola , che col suo abboccato e col suo colore dà ai vini 
una qualità molto superiore per lo innanzi sconosciuta. 

Oltre alla terraiola nera , alcuni proprietari che cer- 
cano più là quantità del prodotto che la qualità , hanno 
piantato un’ altra specie di terraiola , della quale i granelli 
sono rossagnoli , ed è nominata per questo motivo terraiola - 
verdona. Questa varietà , coltivata principalmente nei bassi 
fondi di Roquemaure , per esseie più produttiva e meno sog- 
getta a putrefarsi , fa un vino duro , verde , e senza sa- 
pore ; per cui ogni proprietario amante di dare della qualità 
e della riputazione ai suoi vini , deve bandirla con gran cura 
dalle sue vigne. 

Fra le uve bianche si distingue la chiarella e la pie - 
carda , come anche la morgiana ; vi si trova pure la calitor t 
uva molle e molto soggetta a marcire. 

Le altre varietà d’ uve , prodotte dalle vigne della Costa- 
del-Rodano , sono tauto poche , ciascuna nella - sua specie , 
che non sono da calcolarsi , e fra queste ultime si trovano 
alcune tanto poco meritevoli d 1 essere coltivate , quanto lo è 
la calitor , eccettuata la cheres , della quale il frullo è da 
mangiare eccellente del pari che il suo vino gustoso da bere. 

La piantagione delle marze si £1 in questa vigna come 
in quella di Saint-Gilles , ma più distanti fra loro , essendo- 
vene di distanti a due metri : lo stesso si dica della propag- 
ginatura, avendo qui soltanto la cura di levare tulli i bottoni 
della parte del sarmento che dev’ essere messa in terra. Que- 
ste propaggini danno quasi sempre abbondanza d'uva fin dal 
primo anno , e si castrano al terzo. 

Siccome le vigne della Costa-del-Rodano sono esposfe al 
vento di tramontana , eh’ è violento e freddo , e siccome non 
si fa ivi uso dei pali ; bisogna cosi aver l’ avvertenza di 
nou dare troppo d’altezza ai ceppi , fuorché nei luoghi bassi 
ed umidi , ove 1 ’ uva è esposta a marcire. Questo è il prin- 
cipio , secondo il quale si suole regolarsi , osservando , che 
la potatura ha per oggetto di regolare la propagazione del 
sugo , secondo il più o meno di vigore del piede , e di mu- 
tilare o prevenire il getto d’ una troppa quantità di polloni , 
che finirebbero coll’ estenuarla. Laonde si pota più corto 0 
più lungo , st lascia più o meno di sarmenti , secondo la qua- 
lità più o meno sostanziosa del terreno , anche secondo il vi- 
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gore del piede vigore ciré dipende o dalla varietà , o dal» 
1’ età , o da qualche altra circostanza parricolare. 

l’er esempio , nel primo anno si levano a raso del pian- 
tone tulle le minute bacchette , e si pota il sarmento prin- 
cipale ad un occhio soltanto sopra terra. Nell’ anno seguente 
il più o meno di vigore del piantone decide del più o meno 
di legno da lasciare. Se il piantone è languente , è tagliato 
ancora ad un occhio : nel caso contrario gli si lasciano due. 
Nel (trio anno si pota sopra due cd anche sopra tre rami , 
secondo il vigore e la tnoltiplicita dei getti, con l’ avvertenza 
di farlo sempre assai basso , affinché la radice lavori con più 
di lorza. La disposizione dei rami a culo di lampada , vale 
a dite a tondo in cima al tronco , è quella operazione che 
i vignaiuoli chiamano sigillare il piantone. Finalmente, a mi- 
sura che la vile prende crescimenlo e forza , dopo d’ aver- 
la liberala di tutto il suo legno inutile , si finisce col la- 
sciarle quattro ed anche cinque rami maestri , sempre di- 
sposti circolarmente, al di sopra dei quali gettano i sarmenti 
che tagliati veugono ogni anno a due occhi e qualche volta 
ad un solo. 

Nelle vigne della Costa-del-Rodano non si vendemmia , 
se non quando le uve sono pienamente mature, ordinariamen- 
te verso la metà d’ ottobre. Qualche volta si levano le foglie 
quindici giorni prima , per accelerare la maturità. 

Il resto dei lavori di queste vigne non differisce da quelli 
usati in quelle di Saint-Gilies ; ma gli eccellenti vini da esse 
prodotti non si conservano che sette otto, o tutto al più do- 
dici aulii. 

La coltivazione delle viti nei dipartimenti di Vaichiusa , 
dell’ H tiratili , o dell’ Aude non mi sembrò , allorché feci per 
essi un giro , molto differente da quella del dipartimento del 
Gard , per cui il descriverla sarebbe qui un’ inutile ripetizio- 
ne. Questi Ire dipartimenti somministrano vini eccellenti e vi- 
ni mediocri , ma carichi molto d' alcool , e destinali sono 
quindi principalmente ad essere convertiti in acquavite. 

I migliori fra questi viui sono conosciuti sotto i nomi 
di vini d’ Avignone, di Mompellieri , di Béziers , di Narbo- 
na , di Carcassoue , che si suddividono in parecchie qualità, 
come ‘sono i vini moscati di Froutignan e di Lunel , la 
Chiarella di Litnoux. 

Quasi lutti i vini dei dipartimenti che sono al piede 
dei l'irenei , o crescono sugli alberi , o formano alti pergola- 
ti. li vino die se nc ottiene , è molto abbondante , ma ge- 
neralmente assai forte c di qualità mediocre. Quelli fra que- 




Digitized by Google 


vrr 5)7 

ili vini che, come quelli del Rossiglione, e soprattutto di 
Kivesalle , godono d’ ima meritata riputazione, sono coltivali 
Sopra tronchi , vale a dire dello stesso modo come nei dipai-* 
Irnienti del Gard , dell’ Uéraull > ec. 

Le spiegazioni che qui seguono , sono prese da una 
Memoria del sig. Dralet , inserita nella collezione di que le 
della sociel'a d’agricoltura della Senna , sulla topografia del 
dipartimento del Gers , di cui Auch è il capoluogo. 

In generale , non si pianiauo vili nel Gers , che in ter- 
reni calcarei o renosi, che non sono propri alla produzione 
del frumento. Vi si prelèriscono le esposizioni del levante e 
del mezzi giorno ; nel ponente nondimeno di questo diparti- 
mento , ove si distillano i prodotti delle raccolte , si pianta 
da per tutto. 

II terreno destinalo alle piantagioni è circondato da siepi 
e da losse , e diviso iu- quadrali , di due o tre ari per cia- 
seheduuo. 

I viali lasciati per ogni quadrato servono al passaggio 
delle vetture , ed alio scolo delle acque ; e si leva poi dA 
qtici viali la loro terra vegetale \ per arricchirue i viciuin.ua- 
drati. 

Vi sono delle viti basse e delle viti alte. 

Le viti basse si piantano in fossi , e si fa per ogni cep- 
po un buco quadrato con la vanga ; si facilita 1’ introduzio- 
ne del sarmento , nella terra j col mezzo d’ uu piantatoio d 
d’ un Succhiello. 

La vite piantala nei fossi o nei buchi cresce più presto; 
quella piantata col piantatoio o col succhiello è più durevole. 

Qualunque sia il metodo adottalo di piantagione , te fi- 
le devono essere spazieggiate di quasi due metri. Questa di- 
stanza c necessaria per lo passaggio dell’ aratro. 

Tra ciascun ceppo d’ una fila si lascia una distanza di 
un metro circa. 

INon vi si trovano vili alte die nella parte di mezzogior- 
no-ponente , del dipartimento , lungo i fiumi deli’ Adour ; 
dell Aros , e di lìougé. Queste Vili producono il vino mi- 
gliore. 

Si distinguono due sorte di viti alte , quelle che cresco- 
no sugli alberi , e quelle che sono disposte a spalliera. 

I lima di piantare le une e le altre , si rivolta il terré- 
no , e vi si fanno delle fosse , che riempile vengono di buon 
terriccio. 

Le viti che vanno sugli alberi , si piantano nei fossi 
distanti fra loro di due metri e mezzo almeno. I ceppi soutt 
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disposti come segue : due ceppi nella rispediva di-tanza d'un 
terzo di metro sono sostenuti da un sol palo piantato in mez- 
zo all’ intervallo die li separa ; poi si lascia uno spazio di due 
metri e mezzo prima di collocare nuovi ceppi ed uu palo , 
e cosi di seguito. 

I pali sono comunemente di legno morto, che si ripiova- 
no conforme al bisogno ; ma certi vignaiuoli piantano fra i 
due ceppi uu corniolo od un melo sai valico , od anche un 
acero , e credono che la vegetazione di questi allieti , che 
servono di pali , non sia punto nociva a quella della vite. 

Le vili a spalliera si piantano in lossi spazieggiali di due 
metri e più , ed i ceppi vi sono disposti alla distanza unifor- 
me d’ un metro. Ogni ceppo ha il suo palo. 

I nomi dati alle varietà sono diversi in ogni distretto. 
Questi nomi eccedono forse il numero di cento , frattanto che 
le sotto varietà non eccedono quello di venti. 

Queste varietà si piantano senza ordine , e non si hanno 
altre regole per la scelta , che di dare la preferenza a quelle 
Je quali sembrano riuscire meglio nel vicinato , e di mischia- 
re un quarto od un quinto di ceppi bianchi con i rossi. Si 
piantano parecchie varietà , affinchè , come si dice , alcune 
producendo l'abbondanza, altre la qualità , ne risulti un van- 
taggioso compenso. Questa pratica ha f inconveniente d’ ob- 
bligare a rivoltare , potare e vendemmiare nello slesso tempo 
quelle varietà che dovrebbero esserlo ad epophe dilfcrenti. 

Si piantano dei capelluti (piantoni radicati) , delle bar- 
bale , dei sarmenti ; i capelluti riescono piu sicuramente c 
producono più presto : si crede però che languiscano dopo 
alcuni anui : le barbate sono poco in uso , quantunque sìa 
cerio che , senza avere I’ inconveniente dei capelluti , hanno 
il vantaggio di produrre un anno innanzi ai sarmenti. 

I terreni calili ed esposti a mezzogiorno si piantano pri- 
ma dell’ inverno 5 in primavera quelli d’ una natura fredda 
ed esposti a settentrione , soprattutto se le piante hanno mol- 
ta midolla. 

La vite si pota dopo la caduta delle foglie , od innanzi 
al ritorno del sugo , e si prende la precauzione di ritardare 
quanto più si può la potatura di .quelle che sono situate 
in luoghi bassi , umidi e soggetti alle nebbie. Si ha la stes- 
sa attenzione per le viti giovani e per i piautoui che liauqo 
molta midolla. 

In tutte le sorte di vigne per determinare il numero e 
la lunghezza delle bacchette che si lasciano ad ogni tronco, 
si consulta la bontà del terreno , 1' età delia vite , il suo vi- 


Digitized by Google 


■a 



VIT 99 

gore , l'allontanamento dei tronchi , la qualità dei ceppi, gli 
ingrassi, ec-, alfine di non esigere dai tronchi più di nulii- 
. mento eh’ essi noti si trovano al raso di somministrarne al 
lui Ito. Laonde secondo queste circostanze si lasciano alle vili 
Lasse due , tre , o quattro bacchette , e ad ogni bacchetta 
due o tre occhi ; si ha d’altronde la cura di conservare sol- 
tanto quelle bacchette , eh’ essendo nella direzione delle file, 
non sono esposte ad essere danneggiate dalle rivoltature. 

1 tronchi delle spalliere non s' alzano che ad un mezzo 
metro , e vi si lasciano due leste di nove o dieci ocelli per 
csascheduua. 

I tronchi delle viti diramale per gli alberi prendono 
1’ altezza d’ un metro ed un terzo ; si lasciano loro quattro 
bacchette , due delle quali a nove o dieci occhi per ciasche- 
duna , e le due altre a due occhi, per ricevere la potatura 
dell' anno seguente ; si assicurano queste bacchette ai pali con 
lacci di vinco , ed i loro pampani sono legati con la paglia 
a misura che ne hanno bisogno. 

Nella massima parte dei distretti , per mancanza di tem- 
po, si suol contentarsi di dare in fretta tre fatture alle vili; 
la prima consiste nel rivoltare con quattro o sei colpi di ara- 
tro gli intervalli delle file in modo di ammucchiare la terra 
bel mezzo ; la seconda fattura si eseguisce a forza di braccia 
e consiste a scalzare con la vanga il piede della vite; la ter- 
za si pratica coll’aratro per rimettere lungo le file al piede 
della vite quella terra che n’era stata rimossa , e ciò fi 
chiama intraversare . Succede spesso , che il cattivo tempo 
impedisce questi due ultimi lavori. 

Ognuno sa , quanto sia importante il tagliare le piccole 
radici che appariscono intorno ai tronchi , quando questi 
sono scalzati ; il sarchiare ed erpicare il terreno ogni qnal 
volta se ne scorge il bisogno ; lo strappare i getti inferiori 
della vite , e ridurre anche il numero dei getti principali 
quando sono troppo moltiplicali ; il tosare i pampani e spo- 
gliarli d’ una parte delle loro foglia , a misura che s’ avanza 
la maturila delle uve. Ma questi lavori , tanto utili all’ oh-, 
bondanza ed alla qualità del vino , non sono nsaii che nella 
parte di ponente o di mezzogiorno-ponente del dipartimento. 

Quando la vite è scalzata , allora è il tempo di spargere 
al piede dei tronchi la terra che fu preparata in inverno , sia 
nei viali , sia all’ estremila dei solchi. Si adoperano anche 
alla stessa epoca le sanse dell’uva , le foglie degli alberi , la 
felce ; lo sterco del pollame e dei piccioni , le ceneri della 
lissiva , anche le sanse provenienti dalla fabbricazione degli 
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©li ^ ma non vi sono elio le vigne dei btiom coltivatori , le 
«juali' siano così bene acconciate essendosene molte die 
non ricevono altro ingrasso , se non quello proveniente dalla 
caduta delle foglie della vfle. Nella parte occidentale del di- 
partiinento non si trascura verun mezzo di miglioramento , e 
già da alcuui anni si sparge sulle vigne la marna e la calce 
come sulle terre arabili , ed è perciò che i prodotti delle 
vigne cosi acconciate sono infinitamente piu considerabili di 
quelli delle vigne neglette; quelle che ricevono soltanto i la- 
vori indispensabili, producono pochissimo. 

Quando mancano dei ceppi ad una vigna , varie sono 
le maniere di sostituirne. 

Nelle piantagioni assai giovani basta piantare nuovi sog- 
getti sia capelluti , sia barbatelle, sia sarmenti, nei Sili ove 
mancarono i primi , ina se non si ebbe l'attenzione di sta- 
bilire a tal uopo una piantonaia nel tempo stesso della prima 
piantagione , i nuovi soggetti si trovano ritardali di tanti au- 
lii , quanti ne sono trascorsi fra questa piantagione e la so- 
stituzione. 

Se manca qualche tronco in una buona vigna , si di 
dell’ acconciamento ai tronchi vicini , per lar loro produrre 
de’ sarmenti lunghi e vigorosi. A principio di primavera si 
curva uno di quei sarmenti in una buca praticata vicino al 
tronco , se ne attacca 1’ estremila ad un palo , circondandolo 
di terriccio , e gli si lasciano due o tre ocelli sopra terra : 
questa si chiama una propaggine. Questo sarmento si alimen- 
ta cosi a carico del tronco per una coppia d’ anni ; e quan- 
do apparisce , che abbia fatto radici abbastanza per non aver 
bisogno della sua madre , si (agl a prima in parte , poi in 
tutto la comunicazione esistente fra 1' uno e 1' altra. 

Per ripopolare una vigna vecchia ed estenuata ci voglio- 
no profonde livoltalure e molto ingrasso, 

Ti sono dei vignaiuoli , che tagliano le vili vecchie fra 
due terre per riogiovinirle ; altri sostitu scono delle varietà 
deboli a quelle che domandano incito^ nutrimento , per esem- 
pio le biauche alle rosse. 

Si conoscono due maniere d' innestare la vite , 1' una a 
fenditura , l' altra a zipolo. 

Per I’ icnesto a fenditura , $i fa al tronco preventiva- 
mente tagliato uno spaccamentn , nel quale s’ inseriscono due 
marze , avendo cura di far coincidere le cortecce. Si assicu- 
rano poi o col filo , o col vetrice , e vi si soprappoue della 
terra bagnata. 

Per l’ innesto a zipolo , si fa con un succhiello un Lu- 
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co nel tronco , anche in questo caso preventivamente faglia- 
to , e vi s’ inserisce la marza. Questa specie d’ innesto è pra- 
ticata nel distretto di Gimont. 

' Nel dipartimento di Lot-e-Garonna vi sono tre vigne 
che somministrano una gran (piantila di vino , la maggior 
parte del quale passa nell’ Europa settentrionale. Queste vigne 
sono , quella di Mozac , di cui il vino è analogo a quello di 
Bordò ; quella di Péricart , di cui il vino si approssima a 
quello di Gahors ; quella di Moirax , di cui il Vino si po- 
trebbe prendere per quello del Rossiglione. 

Nei contorni di Bordò si distinguono cinque vigne prin- 
cipali : le ghiaie , ove non si coltivano che uve rosse, il ter- 
reno è renoso ; il Medoc , ove si coltivano egualmente le ros- 
se di preferenza , ed anche questo terreno è renoso ; i colli 
fra i due mari , ove le rosse e le bianche sono confusamente 
mischiate , questo è un terreno calcareo ; le paludi , ed an- 
che in queste v’ è mescuglio , il terreno è un' argilla mista di 
sabbia , risultato delle antiche alluvioni dei fiumi. Il vino 
migliore è dato da Queries e Monlferrand. In tutte queste 
vigne regna la persuasione, che il numero delle varietà d’uva 
concorra a migliorare la qualità del vino. Si ha soltanto la 
cura di piantare le varietà buonorive nei terreni freddi , e le 
tardive in buone esposizioni , affinché siano mature nel tem- 
po stesso. 

Il piede rosso , o piè di pernice è una delle varietà più 
stimate nelle vigne dei contorni di Bordò. 

Vi sono delle varietà , che danno in certe località vino 
cattivo, e buono in certe altre. Per esempio la perdiglia, ch’è 
molto stimata soltanto nel basso Rlèdoc; la piccola verdccchia 
che maiura soltanto nelle paludi ; la piazza che riesce soluntò 
a-Bergerac, ec. 

In queste vigne si riguarda l’esposizione vicina alla tra- 
montana , quella cioè elle risente le impressioni del sole , 
ma eh’ è la più lontana possibile dal mezzogiorno , perche i 
venti di tramontana rasciugano la terra , essendo l’umidità il 
maggior nemico della vite. 

Prima di piantare una vigna nel Bordolese , si rivolta 
la terra , per poi dividerla in tavole larghe cinque piedi , 
mediante certi rigagnoli più o meno profondi , e destinati 
allo scolo delle acque. 

> Le marze non sono io uso nelle vigne dei contorni di 
Bordò ; preferire ad esse si sogliono dei semplici sarmenti 
detti frecce. Se ne scelgono le più grosse, di bui i nodi so- 
no più ravvicinali , e si piantano dai due lati di ciascuna 
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tavola a sei piedi di distanza nelle paludi , a quattro piada 
nelle ghiaie. , ed a tre piedi nel Al ed oc , ove la tetra è Rivol- 
tata co' buoi. Un piantatoio è il mezzo adoperato per metter 
re in terra le barbte, che si tagliano ad uno o due occhi 
al di sopra della superficie. ; 

Molte barbale piantate vengono nel tempo stesso in pian- 
tonaia per poter supplire nell’ attuo seguente a quelle che 
non riuscirono nelle tavole, 

\ e chi preferisce di lare le sue piantagioni con pianto-, 
ni radicati di tre auni , ed allora fanno delle triucere; fu fàt-r' 
ta pero 1 osservazione, che i vantaggi di questo metodo non 
compensano 1’ aumento di spesa da; esso cagionato. ■ 

Alle vigne nuovamente piantate si datino delle rivolta- 
ture frequenti ; e quanto piu ne hanno, tanto più prospera- 
11 °. Ogni anno si pota ad uno o due occhi il più forte dei 
sarmenti che hanno gettato , e si fanno saltare tulli gli altri. i 

Le viti diramate sugli alberi, ed anche le pergole, dan- 
no molto vino ; ma è cosa riconosciuta nei contorni di Bor- 
dò , che il loro vino è inferiore a quello delie viti basse , e 
perciò in oggi si piantano quasi tulle basse. 

6e una vigna olire dei siti vóti , questi si riempiono sue-, 
cessivairteute e dopo di aver concimato il terreno, t.® con. 
barbate ; 3.° con piantoni radicati ; 3.° coricando i ceppi 
vietiti. Se tl terreno è tanto smunto che non possa nutrire 
nuovi ceppi, o la vite tauto vecchia che non si presti a 
quest ultimo mezzo , e elle le sue produzioni siano poco ab- 
, bendanti , allora si strappa la vigna, e vi si coltivano inve- 
ce o cereali o foraggi o legumi , o per far meglio successi- 
vamente tutti questi oggetti. 

• Le propaggini si lasciano per due anni attaccate alla lo- 
ro madre, ìndi si separano da essa tagliandole j danno que- 
ste dell uva nel primo anno , poi non ne danno più ebe al 
quarto. 

Regnava altre volle nelle vigne dei contorni di Bordò la 
persuasione , che non si potesse mai abbastanza rivoltare ona 
vigna , per mantenerla in uno stato soddisfacente di fertilità, 
e die non si dovesse darle d-.-l letame elle all’ ultima estremi- 
la. In oggi rannidilo del prezzo della mauo d’ opera ha prò- ! 
dotto una condotta dinmetialmente opposta con gran detri- 
mento della qualità del vino. Le vigne di Luuion , altre vol- 
te stimate, hanno perduto il credilo per l’eccesso del loro 
concime. 1 negozianti non cessano di lagnarsi con i proprie- 
tari delle altre vigne , perchè i loro vini vanno ogni anno 
più degradando , ma 1 propiielari non badano a queste la- 
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gnnnze. Si può dunque temere una diminuzione nell’ impor- v 

tanle commercio <i’ asportazione di questi vini , se si continua / 

ad agire in tal modo , perche gii esteri consumatori andranno 
dove si trova la qualità migliore. Coloro a quali rimprove- 
rato viene questo eccesso d’ ingrasso , si difendono dicendo , 
che il letame deteriora il vino soltanto per due o tre anni , 
e che dopo riprende la sua buona qualità. Ciò è vero fino 
ad un certo seguo ; ina (ormala una volta l'opinione in sen- 
so contrario non si corregge più facilmente : d’ altronde poi 
anche quando si c preso 1’ uso di mettere una volta del le- 
tame nella propria vigna , non si teme più di continuare a 
metterne ogni qual volta si osserva uua diminuzione nei pro- 
dotti. 

Quei vignaiuoli che hanno delle marna a loro disposi- 
zione , la mischiano col letame , e portano questo rncscuglio 
nella loro vigna un anno dopo. Pretendono essi con qualche 
fondamento , che questo ingrasso uou sia tanto dannoso alla 
qualità del vino , quanto il letame puro e noti consumato. 

Vedi hi arsa c Calce. ■ • 

Un’altra maniera assai vantaggiosa di restituire la ferli- ( 
lilà alle vigne estenuate , è quella di trasportarvi delle terre 
prese nei campi od inalili luoghi ove non furono mai vili; la 
sola spesa impedisce , che questa procedura si propaghi quan- 
to inerita d’ esserlo. Nell’ adottarla poi è necessario il traspor- 
tarvi una terra d' una natura quanto e più possibile diti’ereu- 
te da quella che forma il fondo della vigna , per esempio , 
dell’argilla nelle ghia) e enei Médoc, della sebbia nelle paludi 
e nel fra-i-due-mart. In queste due ultime località alcuni pro- 
prietari hanno trovato vantaggio uel ciuciare uua parte 
della superfìcie della terra delle loro vigne ; non liunho però 
cosi aumentato i suoi priucipii fertilizzati , come lo suppone- 
vano , ma 1’ hanno soltanto acconciala rendendo più domi- 
nanti le parti leggere. Vedi il vocabolo Ciuefaziohe. 

La prima operazione che si fi nelle vigne dopo la 
vendemmia , è quella di levare i pali e di sbarbare , vale 
a dire , di tagliare l’estremità dei sarmenti, per adoperarli 
con le loro foglie al uulrimeuto dei bestiami ; si passa quin- 
di alle scalzature lavoro consistente nello scoprire il piede 
di ciascun ceppo , facendo una specie di fosso lutto all’ intor- 
no , tagliando con una rpnchelta le radici superficiali che 
avrebbero potuto nascere nel corso dell’ anno. Si lascia cosi 
esposto all’ aria per un certo tempo il dollaro delle radici , 
cou l’avvertenza però di coprirlo prima delle fòrti gelate 
che potrebbero danneggiarlo. Le viti si concimano urdinaria- 
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pipine col ricoprine , mettendo cioè un piccolo paniere di 
letame al piede di ciascun ceppo , clic mostra d' averne bi- 
sogno con la debolezza dei suoi getti precedenti , e ben di 
raro concimata viene tutta la vigna. Allora è anche il mo- 
mento di far le propaggini , e di principiare la potatura. 

I diversi distretti però del Bordolese differiscono d’ opi- 
nióne sull’ epoca della potatura ; alcuui , come quelli di 
Sainte-Foi , dt Bergerac , ecc. credono meglio potar dopo 
die innanzi all’ inverno. 

Le vili potate in autunno sono più esposte alle forti ge- 
lale dell’inverno ; ma siccome le varietà più abbondanti di 
midolla , principalmente f ra le bianobe , le temono più delle 
altre , sarebbe bene cosi di potare u differenti riprese le una 
e le altre. 

Bisogna sempre potare quanto più basso è possibile , a- 
vuto riguardo alle differenti varietà , eccettuale quelle che 
si diramano sugli alberi e sulle pergole. Non vi si lascia 
generalmente ohe un corsoio a due ocelli ; ma le varietà vi- 
gorose per loro natura possono sopportar nondimeno una ed 
anche due frecce , die aumenteranno il loro prodotto. 

Dopo tutto ciò , uno dei priucipafi oggetti della potatura 
c quello di provocare 1’ uscita dei nuovi polloqi al di soli? 
dei vecchi , per poter sopprimere questi ultimi. 

Quando le viti sono tanto basse che le uve toccano la 
terra , si preferisce di scavare la terra , onde impedire questo 
contatto , anzi che sollevarne i ceppi , nella persuasione che 
quanto più vicine a terra sono le uve , tanto migliore diven- 
ta il vino. 

Ciò eh’ io dico , si applica alle vigne del fra-i-duc mari , 
perchè nelle paludi le viti sono alle , e nelle ghiaie sono a 
mezzana altezza. Parlerò in appresso particolarmente delle 
viti del Médoc. - ■ • 

Nelle paludi dunque , ove le terre sono assai fertili , le 
viti non potrebbero essere tenute tanto basse , perchè vi resi- 
ste la loro natura , ma non si permette che si alzino troppo^ 
i tre , quattro , o cinque sarmenti riservali , nominati aste. 
nel linguaggio del paese, sono potati a dodici , quindici , e 
venti occhi , e palificali sopra pertiche a livello del terreno. 
Questa disposizione è detta potatura in croce. 

Nelle ghiaie , che sono meno fertili delle paludi , non 
si lasciano ascendere i ceppi che ad un piede , e non si la- 
nciano che due o tre aste cariche di dieci o dodici occhi , 
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aile che si distendono in tolta la loro lunghezza , ma si cur- 
vano in cerchio, e si assicurano ai pali. 

Ogni asta vuole un palo ; ma non se ne mettono al cep- 
po , dal quale escono , se non quando sostenersi non potesse 
da se medesimo. La disposizione di queste aste rende spesso 
difficile il loro collocamento, ed occorre alle volte di sacri- 
ficarne delle eccellenti per questo motivo , onde polare sopra 

altre inferiori. ■■ _ \ . 

Nel fra-i-due mari vi sono molte viti basse, che si col- 
tivano senza pali , e che si potano a due o tre occhi. Ma t 
loro polloni sono esposti a strisciare , per cui le uve restano 
prive dell’ influenza dei raggi solari , ed il vino diventa di 
qualità mediocre. La varietà detta la pazza . è quella ohe 
domina in queste vigne , quella stessa «he dà i vini eccellen- 
ti di Castres , Langon , Sanlerne., Bersac , ecc. 

' ‘Questa pazza dà anche l’ eccellente vino di Bergerac ; 
ma qui si pota ancora più corto , e si ha più attenzione nel 
governare la vite. _ ‘ ' 

La coltivazione nelle vigne x di Sain-Emilion , che dà un 
vino tanto buono , non differisce da quella usata fra-ì-due- 
inari , come ho potuto assicurarmene sopra il luogo , aven- 
do assistito alla vendemmia presso la vedova del mio eloquen- 
te ed infelice amico Guadet. 

Nel Bordolese vi sono delle vigne piantate a due , tre , 
e quadro file ravvicinate , che poi lasciano vasti spazi 
vóti , i quali sono coltivati a cereali ed altri prodotti , e ri- 
voltali sono coll’ aratro. Queste vigne sono sempre in suolo 
magro j ina avendo le loro viti più spazio per andare in 
traccia di nutrimento , producono mollo y e durano assai. La 
loro potatura è eguale alla precedentej iqt - 

Non è da gran tempo, che 1’ uso-d-inoestare la vite si 
è introdotto nel Bordolese , ed anche in oggi praticate viene 
quasi esclusivamente per sostituire una varietà ad un altra. 

, La maniera solita di eseguire 1’ innesto consiste nel fendere il 
tronco a raso terra', od alla base del sarmento dell anno 
precedente. Alcuni s’ immaginarono d’ innestale sopra radice , 
e tanto tiene riuscì questo modo , che iu molli luoghi non 
s’ iu cesta mai altrimenti. •,**■.- 

Nei contorni di Bordò non si conosce 1’ uso di spuntare 
le vili. 

Il suolo del Médoc è una sabbia ghiarosa. Le vili sono 
ivi palificale, noti hanno più d’ un piede d’altezza, e nia.i 
più di due braccia , a ciascuno dei quali si lascia , nel po- 
sarli j un ramo dell’ anno , tagliato a selle ocelli od otto , 
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che ri ripiega per in dentro assicurandolo. La loro rispetti- 
va distanza è di tre piedi e mezzo in tutti i versi , ma la 
loro palafitta forma dei viali. ,,j 

Quando i vignaiuoli hanno potato la vile , vi piautano 
dei piccoli pali alti due piedi , ai quali attaccano delle lun- 
ghe pertiche , ed a queste pertiche i sarmenti Queste ope- 
razioni si chiamano aliare la vite , e piegare la vite,. , 

Uopo alzata e piegata la vile, si cominciarlo le,: rivolta- 
ture con i buoi , e di queste se ne danno quattro. La prima 
« la terza si eseguiscono coll' aratore , c servono a scalzare 
la vite ed a portare la. terra in mezzo al solco ; la secon- 
da e la quarta si fanno cou un’ altra specie d’ aratore , e ser- 
vono a riportare la terra dal mezzo del solco al piede della vite. 

Malgrado 1’ operazione di scalzare coll’ aratore , bisogna 
Terminare la s calzatura con. la zappa. 

Si ha l’attenzione di dare la seconda rivoltatura , prima 
che l'uva sia arrivata ad una cettu grossezza , perchè la sab- 
bia ardente troppo ad essa vicina la scalderebbe soyerchia- 
znente. ■ 

Ogni quinto o sesto anco si scalzano le viti alla profon- 
dità d’ un piede, per tagliare quelle radici die spuntano a 
questa distanza , e costringere le altre ad approfondarsi. 

Le rivoltature feriscono lauto raramente i ceppi, che que- 
ste ferite annoverarsi non devono fra i loro inconvenienti. 

Quando i polloni sono ancora nel caso d’ essere spezzati 
dal passaggio de’ buoi , si rialzano momentaneamente con lun- 
ghe pertiche, od attaccate ai pali , o tenute dai fanciulli. 

Un aratro a doppio vomere è spesso adoperato per dare 
la seconda c terza Iattura ; cosi il lavoro è molto sollecito. 

Due piccoli erpici .rotondi con denti di ferro , attaccati 
l'uno a cauto dell’ altro con delle traverse, servono ad egua- 
gliare il terreno. 

Il terreno destinato ad una piantagione è rivoltato quat- 
tro volte nell’ estate che la precede ; si preferiscono le barbate 
al piantone radicato , che otfre da principio una bella appa- 
renza , ma che diventa debole al secondo o terzo anno ; que- 
ste barbate sono messe ili lerra col mezzo del' piantatoio , di 
cui il buco è pieno di terriccio , ed il loro. alJiueamento è il 
più regolare possibile ; si lasciano poi fuori di terra all’altez- 
za di cinque o sei pollici. 

Le rivoltature non sono risparmiate alle vili giovani, per- 
chè se ne danno almeno cinque , e qualche volta sette : si 
potano ogni anno. 
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Al quarto getto la vite comincia a .dar frullo , ed ai se-« 
sto c arrivata al massimo suo prodotto. 

Il letame è trasportato nelle vigne con le carrette , iella 
passano per i viali , e lo depongono a piccoli mucchi. . 

Questi’ ragguagli sono estratti da due Memorie , l’ una 
inserita nel Foglio del Coltivatore , l’ altra nel Voi. XV." 
degli] Anrtali d' Agricoltura del mio collaboratore Tessier. Que- 
st' ultima memoria* del sig.- Rucheffuut , tende a provare , . 
quanto vantaggioso sarebbe il coltivare la vite coll’aratro ,ied 
offre i disegni di due aratri adoperati a tal uopo, / i i , 

Io adotto l’opinione di questo .agricoltore-, e desidero 
clic la coltivazione del Mèdoc ( da me studiata durante il 
mio soggioruo'a Panilhad , -e riconosciuta la più conforme ai 
principii d’economia fra tutte quelle che si praticano in Fran- 
cia ) sia introdotta da per tutto ove i declivi non sono trop- 
po ripidi per riceverla. 

Nell’ isola d' Olèron e sulla costa vicina s’ ingrassano 
molto le viti con i varrccohi e con il limo del mare, e ciò 
la ch’esse producono un’ immensa quantità di vino, che 
non è bevibile , ma oh’ è destinato a fare acquavite. Ivi 
si pota sempre assai lungo* e si attaccano i sarmenti riserva-- 
ti , vale a dire le aste , orizzontalmente ai ceppi vicini , per 
cui c -quasi' impossibile di passare tra le viti durante tutta 
l’estate. Queste viti cosi sforzale a produrre ( non si è con- 
tenti , se un giornale non da almeno cinque botti di vino ) 
durano poco. Si rii, ovatto dunque da venti a venti atini. In 
tutto il resto la foro coltivazione non c malto differente da 
quella delle paludi nei coulornt di Bordò , o da quella del 
Mcdoc. 

: I vini del dipartimento dell’ Ardèche sono generalmente 

mediocri , perchè si tende alla qtiaulitù , e si .ha sempre pre- 
mura di consumarli. Ciò nondimeno quelli dei colli di Cor- 
ri a s , di Saint-Perai , di Fulsmale ne danno dei gustosissi- 
mi e molto ricercali. ... . i ■ 

Io prendo le note seguenti, come estese si trovano nelle 
osservazioni del sig. Caffurclli sull’ agricoltura di questo di- 
partimento , per sempre celebre in agricoltura , essendo stata 
la patria del nostro. Oliviero de Serres. ( Annali d' Agricol- 
tura. Tom. Vili.® ) 

La vite è piantata in fossi profondi scavali con la più 
grande attenzione. Si forniscono di legname e di letame. Si 
fa per lo più la piantagione in due file rispettivamen- 
te distatiti di tre piedi , e poi vi restano da dieci ja quindici 
piedi fiuo a due altre file. L’ intervallo è rivoltato con la 


vanga o con la zappa, e seminalo «.'legumi, o piantalo a 
pomi di terra : questo metodo da un bell’aspetto alle ter- 

sa;. La vite è sarchiata , ben ripulita , potata a lungo , e ge- 
nerosamente concimala per mantenerne il vigore. Essa è per 
la stessa ragione arcata ; vi si conserva cioè un lungo sar- 
mento , al quale si lascia una dozzina d’ occhi , indi è pie- 
galo ad nrcol In alcuni luoghi , come per esempio dalla par- 
te di Touruon , la vite è ancora palificata e tenuta con 
molta cura. Da per tutto essa è regolarmente propagginata 
per rinnovarla, spampanata e rimondata per lo nutrimento di 
quelle tante capre che mantenute sono dai particolari, siano 
o non siano proprietari. 

Le specie delle uve sono ivi molto mischiate , senza fa- 
re attenzione alla qualità , uè alle diverse epoche della loro 
maturità. o • ' .. 'V. . . > 

I vini si fumo senza metodo, senza diligenza alcuna. Le 
uve buone, mediocri, cattive, marcite, sono tutte messe con- 
fusamente nei lini ; si va e viene confusamente interrompendo 
la fermentazione. Dopo tutto ciò non sarebbe da sorprendersi 
se il vino fosse buono ? Io parlo in generale , perchè vi sono 
delle località , e fra le altre la sopra citala , ove si opera se- 
condo i buoni principii. 

La coltivazione della vite nei dipartimenti della Dròme 
e dell’ fsero , dipartimenti che danno gli ^eccellenti vini di 
Moulèliinart, di Douzère, di Valence , e soprattutto dell’ Hcr- 
luilage , si fa sulle rive del fiume della stessa maniera come 
alla Costa-dei. Rodano , e nelle terre in pergolati e sopra gli 
alberi. Faujas de Suint-Fond nella sua Storia dd Delfinato 
ne vanta molto i risultati. 

Nei contorni di Lioue , ove i vini sono meno famosi 
perchè si confondano con quelli dei paesi vicini , si coniin- 
ciano a vedere dei pali nelle vigne giovani. 

Dopo queste vigne , che danno i vini detti di Beaujolais 
e che tutte sono in terreni primitivi , vale a dire in graniti 
schisti o pietre calcaree d’amica formazione, vengono quel- 
le di Saona-e-Loira , tanto estese e tanto importanti per lo 
consumo di Parigi , ove si trovano i vini di Màcou , di Pouil- 
J y , di Fuyset, di Solutrin , di Romanech , dei Torrins , di 
(Jlicnard , del Mulino a vento , di Cbalons , di Tournus , e 
tante altre che sono aneli’ esse , almeno perla maggior par- 
te, ili terreni primitivi. Nei contorni di Lione si adoperano i 
pili sollauto per le viti giovani ; ma qui la diminuzione del 
calore , e per conseguenza la debolezza dei ceppi costringe di 
farli servire piu a lungo a sostegno delle viti. Quantunque 
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lo abbia Soggiornato in quelle vigne , e ne abbiti anzi am- 
ministrala una;, non mi ciedoiciò nondimeno abbastanza i- 
st rii ito nelle più minute procedure della coltivazione ivi pra- 
ticata , per osare d' intraprenderne la descrizione. 

Ma posso io dispensarmi di parlare della coltivazione di 
quelle famose vigne della Borgogna , che tengono un rango 
tanto distinto nel mondo, e die làmia entrare ogni -anno tan- 
to denaro in Francia? ,, « i ;> • 

La costa di Borgogna , come lo dissi al principio di que- 
sto articolo , c composta di pietra calcarea primitiva mista 
coll’ argilla. La sua esposizione è di levante - , c di mezzogiór- 
no-levante. Generalmente il suolo n’ è poco fertile , soprattut- 
to Dell’alto; in certi luoghi il suo- declivio è molto ripido , 
in alni si abbassa insensibilmente, ed una parte delle; vigne 
più eccellenti è anzi quasi in pianura. Le varietà di : viti 
f che vi sono più geueraliiietile coltivale sono , Ira le rosse , 
la pino di Borgogna che si> distingue dii tutte le altre pinò 
per i suoi granelli piccoli rari e poco numerosi , la pinò 
fiorita , la pinò grigia , la callaiola , la perdigjia', la mal- 
tese , il piantone di Malein , la grassa ; ira le bianche , Ig 
pino biauca , la chiarella, la mcllona , 1’ albìgia , la luglia* 
tica , e la cignanese. 

Le vigne piti celebri di questo dipartimento sono quelle 
di Vougeot , di Poniard , di Volitai , di Nuits , di 1 Beatine , 
dei Marcs-d’ Or , di Abosse , di Savigny , diiGiiassagne;, ■ di 
Santenai di Saint- Aubiu , di Mergeot , .di Blegoy , di Mui- 
seaut , ecc. ecc., perchè altrimenti converiebbe aitare qù» 
tanti nomi , quanti vi sono villaggi, i, 

Ma i vini di Borgogna devono il ; principale loro merito 
e riputazione alla vera pino , varietà propria a questo dipar- 
timento , ed al suo clima , intermedio fra i climi caldi ed i 
climi freddi. Vi entra anche per mollo la vecchiezza di qua- 
si tutte quelle vigne. 

Disgraziatameule però la pinò è una varietà sommamen- 
te poco produttiva , e quando si trova in un terreno magro 
o smunto, o quand' è vecchia , produce ancora meno. Per que- 
sto motivo quasi tutti i picccoli proprietari , e soprattutto quei 
vignaiuoli , che dividono i risultati della raccolta per salario 
delle loro fatiche , si determinarono , i.° a mischiare con le 
loro pino molta cignauere , varietà a grappoli più abbondami; 
ed a granelli più numerosi e più grossi , ma che- da un vi- 
no senza corpo , e senza abboccato ; a. 0 a concimare spesso 
le loro vigne ; 3.” a st/appare quelle cl»e sono troppo vec- 
chie. Quiste tre circoliamo hanno già da cinquantanni cou- 
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siderabilmente alterato la qualità dei vini in generale. La ri- 
voluzione , che da principio fece cola tanto bene , concorse 
ili ^eguilo.al deterioramento di quei vini , perchè trasferì nel- 
le ninni di particolari avidi, o poco ricchi l’ immensa quan- 
tità di quelle vigne che appartenevano alla chiesa , e clic era- 
no governate , convien confessarlo , secondo i veri principiò 
.ii.o< N»n pubblico io già queste riflessioni per nuocere alla ri- 
putazione delle vigne della Cosia-d’ Oro : le puhlico invece co- 
me interessato alla prosperità di quésto dipartimento , ove pas- 
sai f più begli tanni della mia gioventù , ed al quale io sono 
ailczionato per tante rimembranze, lo desidero sinceramente 
elle la massa dei proprietari attuali , meglio istrutta sui veri 
suor interessi , rinunziar voglia alla brama di far molto vino, 
e ritornare a quella dei suoi padri , i quali prelérivitno la 
qualità alla -quantità , sola maniera per sostenere a lungo il 
loro valore. Dico la massa, perchè vi sono ancora molte per-* 
sorte , dd io ne potrei citare parecchie , sopra le quali 1’ al- 
lettamento .di. qualche botte di vino di piu all' anno ha veru- 
na influenza , e che da veri Borgognoni si crederebltero col- 
pevoli , se non tendessero sempre a fare il miglior vino pos- 
sibile : bisogna render loro questa giustizia. Possa la fortuna 
compensarli col maggior valore dei loro vini della piccola 
quantità che si contentano di raccogliere ! 

La base della coltivazione delle viti in Borgogna consiste 
nel propagginare ogni anno regolarmente una parte dei ceppi, 
senza mai separare le propaggini dalla loro madre , di modo 
che dopo dieci dodici quindici anni al più , secondo la 
natura della terra e la specie del piatitone ,. tutte le vili siano 
state coricate. I)a ciò risulta ,/ che in alcune di queste vigue 
che hanno quattro o cinquecento anni di piantagione , i tron- 
chi percorrono sotto terra distanze considerabili ( forse varie 
centinaia di tese ), eppure non olirono mai alt’ osservatore 
superfjciale se non ceppi dell’ età soprindicata. 

JNef propagginare -si procura di coricare sempre i ceppi 
neJlai.stessa direzione , aflinchè i tronchi antichi non s’iucro- 
cicchino' con i nuovi',- avendo attenzione che restino sempre 
ad una distanza sufficiente fra loro , aflinchè i loro grappoli 
possano satinarsi senza ostacoli del calore dei raggi solari. 

Quanto alla potatura , rulla spampanazinne , alle rivolta- 
ture ; le differenze aonq qui poco sensibili dalla pratica degli 
altri dipartimenti. Quasi da per tutto si adoperano i pali ; 
dico quasi, , perchè mi ricordo d’aver veduto sulla costa 
stessa alcune viti serpeggianti , ed altre disposte a pergolato. 

Avrei voluto entrare in qualche spiegazione più precisa 
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sul modo della coltivazione usata nelle vigne else si estendono 
da Digiune a Beatine, vigne ove ho, dimorato, ove Ito 
spesso vendemmiato , ma non oso fidarmi della mia me- 
moria.. 

Si fa molto vino nei dipartimenti del centro della Fran- 
cia , come sono quelli della Nièvre , dell’ A 11 ter , del Cher , 
dell’ Indro, della Creme , del Puy-de-Dòme, della Loira, ecc.; 
ma, eccettuati alcuni distretti, lutto questo vino è di quali- 
tà inferiore , o per lo meno godo di poca riputazione. Io gi- 
rai per quasi tutti questi dipartimenti , ma non avendo pre- 
so note relative alla coltivazione in essi preferita, non ne pos- 
so parlare. 

Generalmente parlando , pochissime sono le vigne ove 
non si trovi qualche pratica di coltivazioue che non si ve- 
de nelle altre, quand’anche separate fra loro non siano che 
dal corso d’ un fiume 5 per parlarne quindi di tutti ci vor- 
rebbero dei volumi. 

Da una memoria del sig. Dauphin inserita nel XL.° 
Volume degli Annali d' Agricoltura , io prendo ciò che 
concerne le vigne del dipartimento del Jura , fra le quali le 
vigne tanto con ragione stimate d’ Arbois , di Poligny , di 
Solins , ecc. 

Le varietà di uve più comunemente coltivate nelle vigne 
del Jura stanno nell’ordine delle loro qualità. 

Fra le nere : 

L’uva periata. Ama questa una terra sostanziosa,. calca- 
rea o marnosa , un suolo in declivio ; teme 1 ’ umidità al tem- 
po della sua fioritura, anche le gelate di primavera e (l'au- 
tunno, e quando u’ è colpita, non fruttifica che due anni 
dopo. 11 suo sapore, quand’è ben matura , è lievemente mu- 
schiato ; il suo vino è generoso , eccellente , sia rosso , chia- 
retto, o bianco ; se ne fa anche una buona sapa , e quando 
non soffre accidenti , ne dà molta. La sua potatura differisce 
da quella delle altre varietà , . nel voler esser fatta sugli in- 
termedi e non sui più forti sarmenti. Si danno loro secondo 
la rispettiva forza , una o due grandi curvature , arcate , o 
braccia di vasi , senza timore d’ allungarli. Questa varietà 
non vuol essere propagginata spesso. 

Questa varietà forma la base delle vigne soprindicate. 

La uno , ossia morona sbracata. Questa , secondo il 
sig. Dauphin , è 1’ uva per eccellenza , la madre dei miglio- 
ri vini di Francia ; ma qui vi deve essere confusione , per- 
chè. la pino c molto distinta dalla morona del Jura , avendo 
quest’ ultima i polloni macchiati di bruuo. Una terra leggera 
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e silicica , l’ esposizione di levante e di popente sono quanto 
essa richiede ; le gelate sono poco da temersi per essa; matura 
otto giorni prima delle altre-; il suo vino è eccellente, d'un 
abboccato gustoso , e di buona custodia. Il suo solo difetto è 
quello -d’essere poco produttiva, e di fruttificai e per io più 
iti due anni uno. 

Questa varietà si pota a piccole arcate di sei o sette no- 
di , e virole essere propagginata spesso. 

La piccola balzkllona. Ama questa una terra forte cd 
argillosa , e preferisce l’esposizione di levante, o di mezzogior- 
no. Le gelate dell’ inverno le sono dannose ; la sua potatura 
è di piccole arcate a sei o sette nodi ; matura bene ; dà uu 
vino assai coloralo , di buon prodotto in qualità , che pren- 
de invecchiando un lieve sapore di lampone. 

La cobbina. Preferisce questa uua terra forte ; ama il 
mezzogiorno ed il ponente , sprezza le gelate ; fa un vino ab- 
bondante ma dure» ; vuol essere mischiata con varietà dolerne. 
La sua potatura si fu ad arcate mezzane , la sua spampana - 
tura dev’ essere rigorosa , perché, matura difiìcilmente all'ombra . 

La mugnaia. Questa si contenta d’ uua terra magra ; 
teme poco le gelate , ma se n’ è veramente colpita , don dà 
più uya ; la sua maturità è buonoriva , il suo vino è passa- 
bile. E potata ad arcate mezzane. 

La piccola cignanesk. Riesce bene in terra forte , si 
ada(ta a tulle le esposizioni , principalmente di tramontana ; 
teme le gelate di primavera , ma getta ancora dell' uva anche 
dopo sofferto questo accidente. 

Quest’uva matura benp , fa un vino coloralo passabile , 
ed è d’ un buon prodotto. E potata a due o tre occhi tutto' 
al più sopra parecchi sarmenti ; vuol essere propagginala 
spesso. i .... 

Non bisogna confondere questa cignanesc con la grossa 
diguanese, che dà uu vino scipito. 

La moscata nera. Questa è la prima a matutare nella 
piantonaia del Lussemburgo. 

Fra le bianche : 

La sa paia ama una terra argillosa ed in declivio ; pre- 
ferisce il mezzogiorno ed il ponente ; matura bene : produce 
molto ; fa un vino dolce , bevibile nel primo anno. Si pota 
ad arcate lunghe. 

La sapina. Una terra siliciosa e calcarea , un’ esposizio- 
ne in declivio a mezzogiorno o ponente , sono ciò che meglio 
le conviene ; le gelate le sono spesso funeste , specialmente in 
pianura. Matura lardi, ma carica molto, si conserva bene , 
e dà uu vino assai spiritoso. Si pota a piccole arcale strette. 
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La granaioli bigia . Questa è la pino bigia di varie 
altre vigne ; vuole una terra in declivio renosa, ed una espo- 
sizione calda ; matura Itene ; fa un vino eccellente , ma il 
prodotto u’ è mediocre ; si pota a piccole arcate. 

La luglatica. Questa uva , del ziosa da mangiare , da 
conservare e da diseccare, matura bene ed è di buon prodotto ; 
è potata alternativamente a fischietto e ad arcata ; il suo vino 
è dolce e zuccheroso , ma scipito. 

L’uva perlata. Questa ama i terreni marnosi partico- 
larmente , e non produce costantemente in lutti gli auni : è 
potata ad arcate. Il suo vino è gustoso e leggero ; la sua uva 
si conserva per molto tempo, e diseccala ai forno è eccellente. 

La foglia rotonda. Si pota sempre questa varietà a 
fischietto ; teme essa le gelate di primavera ; il suo frullo 
ina'ura e produce molto; ma il suo vino è mediocre , o sog- 
getto a filare. 

Tulle le terre e tutte le esposizioni proprie alla vite con- 
vengono a questa varietà , e dov’ essa non riesce , si_ può di- 
spensarsi di tentare la piantagione d’altre varietà. E potata 
come la piccola cignanese nera. 

ÌNel Jura la vile si pianta di varie maniere; ma quella 
in fossi è senza confronto di tutte la più vantaggiosa. Biso- 
gna aprire in tutta la lunghezza del terreno delle trincere pa- 
rallele , larghe tre piedi , e profonde due piedi ed anche più 
se la terra lo permette , e se il (ondo è buono. Più spediti- 
va ma meno buona è un’ altra maniera , che si pratioa in 
piccoli fossi sbavati da vari operai collocati sulla stessa linea, 
ciò che fa scordare il vantaggio della scacchiera. 

Si piantano anche le marze in piedi , mediante un buco 
fatto con un pìuoln; ma di tutti questo è il metodo più cattivo. 

Le marie devono essere prese da ceppi vigorosi , dell’età 
di otto o dieci auni almeno. Per metterli in terra si preferisce 
l’autunno; se prosperano bene, si potano ad primo anno a 
due occhi , nell’anno seguente sui due sarmenti piu forti , de- 
stinati a dare i rami maestri , e si sopprimono lutti gli altri. 
Al terzo anno si lasciano ai due rami maestri tre o quattro 
nodi , ed al quarto la vile è formata. Se il terreno è magro, 
non si lascia salire che un solo ramo maestro. 

Parecchie specie di uve valgono a mio credere iu una 
vigna più <T una sola ; credo apche che ve ne debbano es- 
sere più di nere che di bianche , e che i piantoni di specie 
fina sieno sempre preferibili ai piantoni di specie grossolana , 
la quale discredita il vino e non procura spesso che uua fu- 
nesta abbondanza. 

Vol. XXX IL 8 


Digitized by Google 


» ' 4 


VIT 




J lavori piu essenziali della vile sono quelli dell" inverno. 
Prima ancora nella vendemmia bisogna perlostrare la vigna, 
per riconoscere quei ceppi che ricusano osi inaiameli le di 
produrre , e quelli che invecchiano, i primi sono condannati 
al fuoco, i secondi propagginali. 

La buona propagginaiura domanda uno scavo quadrato 
e. profondo , perchè le radici si accomodano meglio a questa 
forma. Vi si coricano i ceppi iutieramente, e si lasciano usci- 
re due o tre sarmenti , raramente quattro , spazieggiandoli, il 
più ed il più egualmente possibile. 

Il tempo di propagginare e di piantare è lo stesso ; vale 
a dire 1’ inverno. Si comincia dai terreni renosi ed asciutti , 
e si termina agli umidi ed argillosi. 

In alcune vigne del Jura si rinova la vile non di rado 
coll' innesto. 

Per concimare la vigna è buono tutto ciò che può ser- 
vire d' ingrasso , coll’ avvertenza però che il letame sia ben 
consumato. Talvolta le si danno degli acconciameuti , come 
sarebbe la marna ; ma allora convien metterne di calcarea nei 
suoli argillosi , e d' argillosa nei suoli calcarei. 

Ma ciò che vi ha di meglio per feri di zzare una vigna 
con vantaggio prolungalo , si è il coprirla d’ erba , o di ter- 
ra nuova e riposala. 

Gli altri lavori dell’ inverno consistono nel rimontare la 
terra , nel fare delle (ducere , nello scavare dei fossi per lo 
scolo delle acque , nel rimondare le siepi , nell’ estirpare le 
loro radici i rovi e le piante parassite vivaci , nel levare 
in somma tutto ciò che può attrarre 1’ umidita , favorire le 
gelate, e ritardare la >maturità. 

v. Giudicare del giusto punto fra una potatura troppo forte 
^d una potatura troppo debole, ecco la quistione che si pre- 
senta ad ogni ceppo nel Jura -come altrove. Per deciderla , 
convien riflettere alla fertilità del suolo , alla specie particola- 
re del piantone , alla sua forza , alla sua età , all’ abbondanza 
t> mediocrità della raccolta precedente. 

Si possono potare le vili , soprattutto quelle collocate 
sulle colline , alla fine dell’ autunno ; vi si trova anzi il van- 
taggio d’ una vegetazione e d’ una maturità più precoce. La 
potatura poi di primavera deve precedere il movimento del 
sugo , affinchè se ne disperda meno. 

Prima di polare bisogna visitare la vigna armali d’ una 
zappa , per mettere a nudo la base dei ceppi , e mutilare 
tutte le radici spuntate a fior di terra. Questa precauzione , 
sempre utile , diventa indispensabile per le viti giovani e vi- 
gorose , e per quelle che hanno sofferto dalle gelate. 
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Si comincia la potatura dal piede del ceppo , ripulen- 
dolo dai falsi polloni ad occhi piccoli , dai nodi , dai mozzi- 
coni , dai muschi , e da tutto ciò che può deviare o dlver- / 

tire il sugo , od attrarre 1’ umidità. Si termina con la pota- 
tura da frutto, chesi fa sul buon legno, sui sarmenti cioè 
spuntati nella stagione precedente. 

Se tu poti a fischietto , taglia ogni sarmento a due oc- 
chi , osservando che il piccolo bottone del coltalo il qua- 
le congiuuge al vecchio il nuovo leguo , non è calcolato ; la- 
scia poi mio o due corsoi , o bracci , secondo il vigore del 
ceppo. La potatura allungata si fa sul sarmento più forte e 
più sano dell'arcata precedente , purché non renda troppo 
alto il ceppo. Quando è giovine e vigoroso , gli si danno due 
arcate ; bisogne tagliar raso , cd a due linee dal bottone sul 
quale si pota. 

I * pali si piantano dopo la potatura } questi devono es- 
tere molto sprofondali , ed un poco inclinati dal lato del 
vento cattivo. 

I ceppi sono tenuti nelle vigne del Jura ad una distan- 
za quasi eguale , di tre cioè o quattro piedi , per cui vedono 
sempre il sole. Quelli diramati per gli alberi , o tenuti a per- 
gola possono rendere di più , ma la maturità delle loro uve 
è più difficile. 

La vite vuole tre rivoltature. Con la prima la terra de- 
ve essere profondamente scavata. Se la vigna è in declivio , 
bisogna collocarsi obliquamente per non tirar giù la terra. 

La seconda rivoltatura dovrebbe incrocicchiarsi con la 
prima e con 1 la terza La più leggera serve principalmente 
a ripulire le vili dalle erbe cattive , che ritardano la maturi- 
tà dell'uva colf ombra c coll’umidità chespandono.su! suolo. 

Nel Jura si rivolta con una rusticana a forca. 

Passata la fioritura succede la spampanazione , il togli- 
mento cioè di tutti i pampani sterili , e dt quelli spumati 
sul tronco o fra due terre. 

Quando i granelli sono arrivati alla metà della loro gros- 
sezza , la spampanazione si fa dall’ alto ( si tosa ) ; quando 
comincian a maturare , si ripiegano i sarmenti, e si legano 
con della paglia al di sopra dei ceppi , per esporre i grap- 
poli al sole. 

In alcune vigne di pianura si sotterrano i ceppi della 
vite per guarentirli dalle gelate dell’ inverno 

ili può anche rendere meno pericolose alle Viti le gelate 
di primavera , rivoltando la terra a solchi convessi , e for- 
mando delle trincero gumiite di fossi. » 
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Il dipartimelo del Doubs contiene molte vigne, i vini 
delle òuali sono mollo pregevoli , quantunque meuo cono» 
«ciuti di molli altri ad essi inferiori ; e se non vi fosse di 
distinto elle il disivello di san-Giuliano , meriterebbe questo 
solo d’ esser citalo. 

Fra queste vigne io prendo per esempio quella di Besan T 
?one. Abbraccia essa terreni di ghiaia e di terra forte , poggi 
e valli che si piantano ad esposizione di levante, di ponente, 
« di mezzogiorno. Le valli danno più di prodotto che i poggi, 
ma il vino vi è meno buono. 

In questa vigua si comincia a potare soltanto verso il 
?5 febbraio; le uve bianche si potano a due o tre nodi , ma 
, 1' abrostiua a cinque o sei. 

Le prime rivoltature si (inno iu aprile con una rustica- 
na a forca ; le secoiide iu giugno , e le terze alla fine di lu- 
glio od al principio d’ agosto , e queste con una rusticana 
triangolare. Le propaggini si fanno in inverilo , e gli iuug- 
sti in marzo. 

I pampani soao attaccati o a pali alti tre piedi e mez- 
zo , o a pertiche parallele al terreno che formano fra loro 
un quadrato perfetto , ma questo quadralo noi) s' alza da 
terra più d’ un piede , ed q assicurato, a pali con velrice. 

La vite si tosa in maggio , ed è spampanata e rialzala 
alla Ime di giugno. 

Le vigne del dipartimento dell’ Yonne , di cui Amene 
è il capo, luogo , devono essere citale fra quelle che daiiup 
il miglior vino ordinario da tavola. Che se sono sempre un 
poco più deboli di quelli della Costa d’ Oro , buono spesso 
altrettanto d’ abboccato. 

1 vini più stimati di questo dipartimento sono quell) 
d’ Auxerre , di Migrarne , di Tounerre , di Chablis , di Jor- 
gny , di Cussy , di Coutange , di Frutici , di Sens , d’ Ava- 
Imi , ec. 

Descrivere la coltivazione praticata nella prima di que- 
ste vigne , è un fine conoscere sufficientemente quella delle 
altre, essendo le loro differenze non altro che gradazioni. 

Quanto qui sotto si legge , è 1' estratto d’ una memoria 
manoscritta , di cui noto non mi è 1’ autore. 

In questo distretto quasi tutte le viti sono disposte a 
pergolato dell] altezza di ire o quattro piedi. 

Le varietà più stimate nella vigna d’ Auxerre sono : fé 
pino nera ■, bianca , e, bigia ; il piantone verde , la corbina , 
la romana , il piantone d’ Orléans , la pino di Collouges . £ 
, la Cignauese. 
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La pino è la varietà clic dii il miglior vino , e la ci - 
gnan i se (|uella che dà il più cattivo ; ma per disgrazia 
Questa è appunto la più moltiplicata, perchè la più produt- 
tiva , circostanza per cui comincia a decadere la riputazione 
dei vini d’ Auxerre. 

Le pino bianca e nera vanno soggette alla colatura; que- 
st’ ultima vive più delle altre. Si conoscono delle vigne pian- 
tate a pino nera , come quella di Migrarne , che hanno più 
di due secoli provali ; e quanto è più vecchia , tanto è mi- 
gliore il suo vino. 

La pino nera esige l’ esposizione più favorevole ( di mez- 
zogiorno, o di mezzogiorno-levante ) , ed una terra forte a 
mezza-costa. Nelle terre leggere e magre produce meuo, du- 
ra poco , e degenera. Questo fatto sta in opposizione al prin- 
cipio generale , ma non è per questo meno vero. 

La pino bianca , il piantone verde , d la romana riesco- 
no bene sull’ allo dei colli , e sono ivi d’ un prodotto eccel- 
lente ; il piantone d’ Orléans ama i terreni bassi ed umidi. 

Quando si pianta una vigna in terreno umido , si ado- 
perano le barbale : quando si fa quest’ operazione in terreno 
asciutto si fa uso di piantoni radicati. 

L’ epoca della piantagione è il principio, dell’ inverno per 
le terre leggere , e la fine per le terre forti. Non si deve pian- 
tare a tempo del gelo. 

Le barbate si mettono nell’acqua per otto giorni prima 
di piantarle ; si deve prenderle dai céppi più vigorosi ; si la- 
scia poi loro talvolta il legno di due anni , e talvolta no. 

È passato in principio , che le barbate della romana e 
della corbina devono esser prese da un ceppo vecchio , e le 
pino od altre varietà da un céppo giovine j vale ft dire di 
sei o sette aniii. 

Il piantone radicato 3Ì Ottiene mettendo le barbate in nt- 
gagnolo ( vedi questo, vocabolo ) in un terreno alquanto fre- 
sco ad una distanza di sei ad otto pollici , ed un poco incli- 
nate. Si danno loro due o tre intraversature all’ anno per di- 
struggere 1 ’ erbe cattive * e non si rilevano dbg dopo due an- 
ni al momento preciso della piantagione. 

Prima di piantare si segnano delle fighe rispettivamente 
distanti di due piedi e mezzo circa , e quanto è più possibi- 
le nella direzione da levante a ponente. 

Dopo di aver descritte queste righe , si descrivono del 
viali paralleli alle righe , più o meno numerosi , più o me- 
no larghi , che servono ad ammucchiare le terre trasportate 
ed i letami destinati u ristabilire la vigna , quando tatù 
stanca di produrre. 
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Quando queste due descrizioni sono finite, si scavano 
nella direzione delle righe dei fossi a due o tre piedi di ri- 
spettiva distanza , e d’un piede quadralo, ed ivi si piantano 
le barbate od i piantoni radicati. Le fosse non si fanno che 
le une dopo le altre, in modo che si riempie la prima con 
la terra scavata dalla secoiida. 

Non si dà la prima rivoltarura alla piantagione , se non 
quando i bottoni cominciano a svilupparsi ; poi si pota a due 
occhi. 

Si danno anche due altre intraversa ture nel corso dell’e- 
state , ed in autunno si calza il piantone per difenderlo dal- 
le forti gelate dell’ inverno. 

Queste calzature poi si distruggono nella primavera se- 
guente , quando si dà la prima in traversa lura. 

Quando si rivolta in estate una piantagione di barbate , 
bisogna aver 1’ attenzione di scegliere un giorno senza sole , 
perchè la terra potrebbe diseccarsi a segno che la loro ri- 
presa sarebbe ritardata fino al getto ù’ autuuno. . 

Se la barbata non prendesse radice , converrebbe pian- 
tarne un’ altra nell’ anno seguente , c queste situazioni si pren- 
dono comunemente dalle fosse , ove a tale oggetto si mettono 
sempre due barbate insieme. 

J\el second’ anno si pota ad uno o due occhi secondo la 
forza del ceppo. Si sceglie per la potatura il ramo più vici- 
no a terra , c si taglia via T altro ; poi si dà una rivoltatura 
eguale alla prima. 

In quest’ anno si adesca la vite ; si ripone cioè in un 
fossetto intorno al suo piede del letame alla densità di due 
dita. 

Al terzo anno si lasciano ( segnando sempre la forza del 
ceppo ) due membri o corsoi , dei quali il più forte sarà po- 
tato a tre occhi , ed il più debole ad un occhio. 

Al quarto anno si comincia a piopagginate. È cosa ri- 
conosciuta , che quanto c più propagginata una vile , tanto 
migliore diventa , soprattutto la corintia. Questo è anche il 
mezzo di ristabilire la pino degenerata. 

Quando la vite è al suo sesto o settimo anno , è messa 
in pertica e concimata. Gli ingrassi più comunemente ado- 
perati sono i letami , alle volte le rimondature delle latrine , 
anche il fango delle strade. 

Questa operazione si fa ordinariamente in inverno. Per 
una vigna concimata ad ala , di due righe della vigna se ne 
rialza una, e si ripone nel rigagnolo dr! letame alla densità 
di tre o quattro dita. A questo modo lutti 1 ceppi si trovs- 
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no Concimati da un lato , ciò che porta un inconveniente mi- 
nore , clic se concimati lusserò simultaneamente d' ambi i la- 
ti. Il letame poi è ricoperto, o subito od alla line dell' inver- 
no con una rivoltatura. 

Adoperando delle terre per 1’ oggetto medesimo , si pre- 
teriscono quelle elle eonleitgono il più di humus. 

Per mantenere in buono stato una vigna , bisogna con- 
cimare le propaggini tutte le volle che se ne fanno. 

Ecco la serie delle operazioni che domandano ogni an- 
no , dopo l'epoca deila vendemmia , quelle viti che hatiuo 
conseguito la loro piena vegetazione. 

i.° Marcare. Riconoscere e contrassegnare i - ceppi, dai 
quali si vogliono prendere le marze. Ciò si fa quando le 
uve sono ancora sul piede. 

i . ° Slegare. Tagliare i l icci eoo i quali i sarmenti e- 
rano attaccali ai pali ed alle pertiche. 

3. ° Rigare. Operazione consistente nel rilevare verso i 
ceppi la terranei mezzo delle righe. I suoi risultati difendo- 
no i ceppi dall' azione delle gelate, e lavoriscono lo scolo delle 
acque. 

4. ° Rimondare il piede. Si da questo nolne al taglio dei 
sarmenti che spuntano dal tronco. V’ è chi rimonda il pie- 
de subito dopo la vendemmia , altri lo fa al momento della 
potatura. Nelle vigne ove la spampanazioiie è rigorosa, que- 
sta operazione non avrebbe oggetto. 

5. " Potare. Si ba l’abitudine di potare egualmente tut- 
te le varietà , ad eccezione della ciguanese e del piantone 
d’ Orléans , le quali devono avere i sarmenti più corti degli 
altri. 

Ivi come altrove divise sono le opinioni sul momento 
in cui meglio convenga il polare. Gli uni potano prima, gli 
altri dopo J’ inverno ; si va nondimeno d’ accordo nel riccftio- 
scere , che in autunno potar si devono le viti vecchie, ed iri 
primavera le viti giovani. • 

Se la vite è forte , si lasciano ad tifi ceppo qùattro mem- 
bri o corsoi , anche più se si tende alla quantità piuttosto 
che alla qualità. Se la vite non è in pergolato , bisogna sce- 
gliere i più vicini alla superficie della terra. 

Se un ceppo non ha membri abbastanza , si lascia tino 
dei sarmenti che partono dal tronco , e si pota a due , oc- 
chi per formare un ricorso. I dite polloni che nascono , si 
conservano se sono abbastanza forti ; ig caso contrario , il 
più debole è soppresso ; poi si sopprime il legno vecchio clic 
si trova al di ;opra del punto della loto irtseisioiié. 
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Si lasciano ad ogui membro ire o quadro bottoni , se 
si vuol risparmiare la vile , ma quando si dk molto letame, 
se ne lasciano di più. 

Vi sono dei òasi, ne’ quali tagliare si deve la vite dal suo 
piede , e ricominciare un nuovo tronco con uno o due dei 
polloni da essa gettati dalle sue radici ; c ò accade princi- 
palmente quando i suoi getti sono eccessivamente deboli , o 
quando la vite c stata colpita dalle gelate. 

6.° S armen tare. Raccogliere i sarmenti dopo la potatura. 

7. 0 Palificare. Piantare i pali in terra. 

Simultaneamente con i pali si collocano anche le perti- 

che , legandole insieme col velrice. Questa operazione è chia- 
mala dai vignaiuoli cucire. Si mettono le pertiche ad nn pie- 
de e mezzo sopra terra; si avanzano reciprocamente di sei pol- 
lici, e si attaccano iusieme con lacci. 

I vantaggi che olirono le viti messe in pertica ( in 
pergola ) sono , d essere mollo più nette , meglio esposte al 
sole j meglio difese dai venti , e di costare minor quantità 
di pali. 

L’ altezza dei pali è di quattro piedi circa, e la lunghez- 
za della pertica di otto piedi circa. 

8.° Abbassare. Attaccare i corsoi ai pali ed alle perti- 
che. Questa operazione si pratica poco dopo la palificata. Per 
legarli si adopera o il vinco , od il filo. 

9 ° Scavare. Rivoltare profondamente la vigna. Scavare 
si sogliono le terre forti in apule : si è nondimeno costretti 
spesso di farlo un po’ più lardi , perchè la terra sia disecca- 
ta. Per riguardo poi alle terre leggere , ed ai siti esposti alle 
gelate , non si scava che verso .la nielli di maggio. 

io.° Spampanare.. Si spampana tosto che i polloni han- 
no acquistato una certa lunghezza e mostrano il loro frutto. 

I primi abbattuti sono .i polloni spuntati dal tronco , poi 
quelli soprannumerari che non hanno fruito. Nondimeno, 
se si vuol fare un riamo "alla prossima potatura , bisogna la- 
sciare il più vigoroso di questi polloni. 

11. 0 Intraversare. Leggera rivoltatura che si dk imme- 
diatamente prima ed immediatamente dopo la fioritura. Quan- 
do la vite è un poco avanzata , e non sono più da temersi 
le gelate, sarà meglio un ira versa re prima del fiore, del qua- 
le quésta operazione favorisce lo sviluppo. Quando la vite è 
in fiore , non bisogna toccarla. 

J2.° Accoppiare. Attaccare i polloni ai pali. Si accop- 
pia alla fine di maggio od al principio di giugno , secondo 
che la vite c più o uicuo avanzala. 
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i 3 .° Tosare. Vi sono delle vili die si tosano una volta 
sola , c queste sono le jm'li deboli ; vi sono delle altre che 
si tosano due ed anche tre volte. 

1 Sotto-intraversare. Piccola inlraversalura per taglia- 
re le erbe cattive; questa inlraversalura si fa alla uaelà d’a- 
gosto. 

i 5 .° Propagginare. Si propaggina coricando un ceppo 
tutto intiero in uu fosso fitto dal lato che si tratta di guar- 
nire , e secondo la direzione della riga. I sarmenti di questo 
ceppo sono disposti nella medesima direzione , e poi ricoper- 
ti di terra. 

Nelle terre leggere le propaggini si fanno in maggio , e 
nel farle si concimano ; ma nelle terre forti si fanno in iu- 
vcrno , e si aspetta il second' anno. 

Vi è un' altra maniera di propagginare , detta 'propag- 
ginare in sarmento , perchè uou si fa che curvare un sar- / 

mento , e sotterrarlo in un fosso. Si adopera questa quando 
un ceppo è troppo debole per essere intieramente coricato , 
o quando non vi è da occupare che un posto solo. Due an- 
ni dopo si taglia il sarmento a raso il ceppo , c si inette in 
terra quella sua porzione che uon lo era. 

16. 0 Innestare. Si fa raramente quest’operazione nelle 
vigne d’ Auxerre. 

I ghiotti si lagnano , che i vini d’ Auxerre ed altri del 
dipartimento del Youne non sono più buoni come lo erano, 
e ciò proviene dal tendere ivi , come da per ogni dove , 
mollo alla quantità , e dal troppo concimare. Vi sono non- 
dimeno dei particolari che non si lasciano strascinare dal 
torrente , e fra questi citerò il sig. Rougier de la Bergerie , 
coltivatore celebre , proprietario attuale della vigna di Migrai- 
ne e prefetto del dipartimento , al quale io devo dei rin- 
graziamenti per le preziose note da esso comunicatemi sulle 
varietà delle viti di quel dipartimento. 

Vicino alle vigne del dipartimento del Yonne sono quel- 
le del dipartimento dell’Aube , che danno vini spesso con- 
fusi con i primi , ed ove si trovano i Riceys , Bar-sur- 
Aube , ed alcuni altri distretti molto stimati e con ragione. 

La loro coltivazione si fa o a pergola , - o come nel diparti- 
mento dell’ Alta-Marua. Nei contorni di Troyes , ove si col- 
tiva molto in pergole ed in pergole troppo alte, si ricerca 
una varietà ivi detta gvnais , clie dà molto più della cigna- ' 

pese , tba eli’ è egualmente cattiva. Questa varietà , di cui 
nel paese stesso molli si sono meco lagnali per la sua sover- 
chia riproduzione , si opporrà per lungo tempo ah migliora- 
mento dei vini nei distretti ov’ essa abbonila. 


Le vigne de! dipartimento dell’ Alfa-Marna non rappre- 
ìeritano una parte mollo importante nella bilancia del nostro 
commercio : sono però intermedie fra quelle della Borgogna 
e della Sciampagna , c danno vini che non sono senza 
inerito , come quelli di Moutsaugeon , di Prothois ecc. , da 
me ben conosciuti , per aver io dimorato a lungo in quel di- 
partimento. 

La coltivazione ivi adottala è uguale a quella dell’Alta- 
Saona , dei Vosghi , della Meurthe , dipartimenti circonvici- 
ni. Io voglio darne un’idea seguendo il sig. Cherrier, colti- 
vatore a Vas sy. . 

Si piantano le viti con propaggini ( piantoni radicati ), 
con margotti ( marze ) , cou barbate ( sarmenti deiranuo ). 

Tutti questi piantoni ben disposti riescono ordinariamen- 
te ; i primi gettano con piu vigore , e fruttificano piu presto 
dei secondi ; questi prendono radice più freddamente dalle 
semplici barbate. 

I buoni economi hanno 1’ attenzione di non adoperare 
ehe i piantoni , dei quali il legno è ben franco e ben matu- 
ro , d’ una lunghezza di tre piedi almeno. 

Praticano essi nel livellamento del terreno dal basso al- 
1’ alto dei fossi larghi dai quindici ai diciotto pollici , ed al- 
trettanto profondi alla rispettiva distanza di quattro piedi , 
nei quali ripongono i loro piantoni. 

Entrano questi piantoni alla profondili di due o tre pol- 
lici nella terra soda dalla parte bassa dei fossi. 

Si rigetta iu quei fossi una parte della terra la più mo- 
bile che ne fu estratta , poi si coricano sopra quella terra 
i piantoni in tutta la larghezza del fosso , se lo permette la 
lunghezza del sarmento , od almeno nella larghezza di sette 
ad otto pollici ; si rileva poi il sarmento senza violentarlo nel 
livellamento proposto , facendogli fare la curvatura verso il 
rialto del fosso , che si riempie col rimanente della terra; in- 
di si pota il sarmento a due o tre occhi sopra terra , difen- 
dendolo dagli accidenti con un pezzo di palo vecchio. 

Si differisce la potatura di questo piantone fino a mar- 
zo per tema delle gelate. Questa potatura consiste nel lascia- 
re uno o due dei migliori polloni che si accorciano fino ad 
un occhio o due vicino allo stelo , dal quale sono spuntati. 

Dopo la potatura si rivolta il terreno con la vanga , e 
si piantano dei buoni pali vicino a ciascun ceppo. 

In primavera si da un’intraversalura alla piantagione; piu 
tardi si sopprimono i polloni più deboli; più tardi ancora si sop- 
primono egualmente i piccoli polloni che nascono nelle ascelle 
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«Ielle foglie ; si attaccano i polloni conservati a' pali , e si dà 
una nuova intraversalura. 

Nel secondo anno ogni bottone riservato dà un nuovo 
pollone ; se ne conservano due dei più forti , che si attacca- 
no con un primo laccio poco stretto ai pali , tosto che pos- 
sono arrivarvi , e si sopprimono gli altri. Più tardi si aggiun- 
gono nuovi lacci , e si sopprimono le foglie di mezzo. 

Al terzo anno dopo la potatura i piantoni della vite ri- 
cevono le stesse cure osservale per i precedenti. 

Tutte «]ueste procedure concorrono a favorire il cresci- 
mento del piantone. Il loro effetto è quello di allevare sar- 
menti abbastanza per poterli propagginare al quarto anuo , 
e spazieggiarli iu iscacchiera a due piedi di rispettiva di- 
stanza. 

Ma i cattivi pratici cercano l’abbondanza nell’economia 
del terreuo , mettono i ceppi alla rispettiva distauza di dieci 
dodici o quindici pollaci , e cosi li privano dell’ influenza 
dell’aria e della luce : nuocono alla maturità delle uve e del 
legno , e per conseguenza alle produzioni seguenti ed alla 
qualità dei vini. 

La propagginatura , che in autunno ed iu primavera dà 
principio ai lavori del quarto anno dopo la piantagione , è 
all’ incirca l’operazione medesima della piantagione, e si ese- 
guisce scavando vicino a ciascun piantone un fosso- di die- 
ci dodici o quattordici pollici di profondità , nel quale 
si corica tutto il ceppo senza troppo stringere o torcere 
lo stelo ; e prolungando questo lusso si dirigono i sarmenti 
fino ai posti che devono riempire nel prescritto livellamen- 
to e disposizione per restarvi a dimoia. Si rilevano in se- 
guito i sarmenti a due o tre bottoni dalla superficie della 
terra , osservando che la potatura sia un poco inditi ita dal 
lato opposto al bottone , e che il legno ecceda d’ un pollice 
circa il bottone superiore. 

Le cure domandate dalle propaggini sono quelle stesse, 
ehe si adoperano al secondo e terzo auuo dopo la pianta- 
gione. 

Da ciascun bottone delle propaggini esce un pollone 
che spesso porta dell’ uva. Di questi pollimi si conservano i 
due più (orti , e si altaecauo ai pali. Si sopprimano gli al- 
tri , se sono infruttuosi , ma se portano due grappoli, si con- 
servino , accorciandoli sulla foglia al di sopra del frutto. Ar- 
rivati i primi all’ altezza del palo , si arrestano spezzandone 
la punta , e ciò si chiama tosare la vite. Si sopprimono nel 
tempo stesso le altre foglie intermedie, e le mani o capreoli, 
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e ciò si chiama ripulire la vite. È cosa quasi solila , clic 
spumano nuovi polloni all’ estremila di quelli olle sono stali 
arrestali ; questi e le foglie intermedie elle si conservano su- 
gli altri”, isi allungano , e se diventano troppo forti , si co- 
ricano ancora. 

I polloni o sarmenti risparmiati sopra ciascuna propag- 
gine sono in numero di due , trd, o quattro al piu. Non se 
ne conservano che i due migliori , e questi sono ordinaria- 
mente quelli che furono allungati ; si sopprimono gli altri, 
del pari che V estremità del legno vecchio dello stelo che 
eccede il sarmento superiore. S: allunga la potatura di que- 
sto lino ad otto , dieci , o dodici occhi , secondo la sua for- 
za , e si pota P altro ad uno , due , o tutto ni più tre oc- 
chi dallo stelo. Il primo è detto montante , il secondo 
corsoio. 

Dopo la potatura , ed innanzi al novimejjto del sugo si 
fa prendere al montante la forma d' rui seini-eircolo , assicu- 
randone P estremiti superiore al palo del ceppo vicino , C 
dandogli , quanto è più possibile , la direzione da mezzo- 
giorno a tramontana ; questa operazione è delta piegare la 
vite , e quella specie di semi-circolo che forma iu questo 
stalo , è detta arca tura. Questa disposizione che ha per og- 
getto di rendere il montante più produttivo e di ravvicina- 
re alla terra i frutti della vite , è stata giudicata propria a 
favorirne la maturila coll’ azione dei riflessi del calore 5 il 
metodo n’ c generalmente adottato , per riguardo almeno di 
quelle specie di piantoni, di cui il legno è assai vigoroso. 

Innanzi alla potatura e piegatura delle propaggini si 
pratica la prima rivoltatura del fondo. Una delle attenzioni 
più' da raccomandarsi in questo momento è quella di taglia- 
re o sopprimere tutte le radici spuntate dal piede di ciascun 
ceppo a sette od otto pollici dalla supeifìcie della terra , di 
modo che tutte le radici conservate si trovino esattamente 
sotterrate a questa profondità ; se si trascura questa pratica , 
le radici superiori prendono una sopptahbondanza di vigore , 
e fanno ben presto perire quelle del fondo. 

In questo stato la vile è nella sua massima forza ; le o- 
peraziotii susseguenti tjjla prima potatura delle propaggini 
hanno per oggetto principale di mantenere di prolungare lo 
stesso stato di forza , risparmiando d’ anno in anno sopra cia- 
scun piantone dei sarmenti allungati elle la riuovano , e ri- 
chiamano dopo la potatura le medesime operazioni. 

La prima operazione che segue , c la spampanazionc , 
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vale a dire 1’ amputazione dei getti nocivi od inutili. Questo 
si chiama castrare la vite ■ 

La spampanazione s’ incomincia , quando le uve princi- 
piano ad apparire. 

I polloni prodotti dai bottoni più bassi e più vicini allo 
stelo sono riservati , in numero di due o tre al più , per 
essere allevati , come si è detto delle propaggini. 

Quelli che i vignaiuoli chiamano montanti , sono de- 
stinati a rinovare la pianta , e risparmiati per la potatura 
dell' anno seguente. 

Tutti gli altri polloni ohe non portano fruito , si sop- 
primono col pollice; quelli che ne hanno, sono arrestati ed 
accorciati fino al bottone od alla foglia che si trova im- 
mediatamente al di sopra delle uve. 

t*iìt lardi si sopprimono tutti i nuovi getti , spuntati 
dalla terra o dallo stelo , come anche quelli nati alle ascelle 
delle foglie dei montanti , per questa motivo fra le foglie ; 
si soppriniono altresì con 1’ unghia le mani o capreoli distri- 
buiti m tutta la lunghezza di quei montanti , e questi sono 
poi assicurati cou un primo laccio al palo. Quest’ ultima o- 
perazione è detta rilevare la vite. Se a questo momento qual- 
che montante arriva all’ altezza del palo o la sorpassa , viene 
arrestato ed accorcicato a quell' altezza vicino ad uno deiyra 
le foglie , che si lasciano all’ estremità superiore. 

La soppressione dei falsi polloni , dei fra le foglie , e 
dei capreoli si chiama rimondare le vile. Dopo questa ope- 
razione , e prima che le uve siano in fiore , si dà una pri- 
ma intraversalura, o rivoltatura leggera , per distruggere le 
erbe cattive , e sbriciolale il terreno. 

Più tardi si rimonda di nuovo la vite per liberarla da i 
suoi getti inutili, e tenerla costantemente all’altezza dei pali. 

La seconda potatura dopo la propagginalura si eseguisce, 
«ducendo la pianta ai due montanti piu alti e risparmiati 
per rinovarla; si sopprime lutto il resto , e si potano quei 
montanti come nell’ anno precedente , il superiore a otto die- 
ci , o dodici occhi , l’ inferiore a due o tre ; indi la stessa 
disposizione in semi-circolo, le stesse rivoltature del fondo, lo 
stesso risparmio dei montanti , la stessa spampanazioue , lo 
stesse intraversa Iure , le stesse tosature , eco. 

Queste operazioni si ripetono ogni anno sulla stessa pian- 
ta , finché estenuata o troppo indebolita non può piu som- 
ministrare la stessa produzione dei montanti , ciò che succeda 
voumueuieuic al quinto o sesto anno , e spesso anche al terzo 


e quarto ; allora si propaggina di nuovo , secondo le proce- 
dure descritte per rinovarla. 

Da ciò risulta , che la vile non arriva mai all’età , nel- 
la quale deve dare vino di buona qualità, eche le operazioni 
proprie a rinovarla cosi spesso aumentano di molto le spese 
delia sua coltivazione. 

Le viti dei contorni di Metz sono piantate in terreni o 
di natura sabhioniccia , o di natura sassosa ,o di natuia forte. 
Le prime producono un vino tenero e delicato , che non si 
conserva , e si deve bere nell’ anno ; le seconde danno un 
vino più colorato , più sodo , e che si conserva di più ; le 
terze finalmente datino un vino dolce. 

L’esposizione di queste vigne varia, ma generalmente è 
quella di levante o di mezzogiorno. 

Le viti di queste vigne si potano in febbraio e marzo. 
Si lasciano comunemente ai corsoi da sei fino a dodici bot- 
toni, secondo la forza del ceppo. 

Le rivoltature si fauno indifferentemente con la vanga 
o con la rusticana alla "fine di marzo el al principio di a- 
prile. La prima deve essere più profonda delle altre. . 

Si chiamano sarchiature le altre rivoltature che hanno 
luogo in maggio , in giugno, ed in agosto, rivoltature du- 
rante le quali si spampana e tosa. 

In queste vigne si propaggina in inverno, anzi in novem- 
bre o dicembre; si corica tutto il ceppo, ma per un uso assai 
biasimevole si suole prima potailo , di modo che spesso il 
corsoio è tutto sotterrato. 

L’ innesto è assai poco praticato in queste vigne. 

Il mio pregevole amico Antonio Vallèe mi ha dato la 
seguente nota sulle vigne del dipartimento di Marna-e-Loira. 

Nel dipartimento di Marna-e-Loira non si coltiva in ge- 
nerale che la pino bianca. I distretti ove si fa il vino rosso 
sono Champigny-le-Sec presso Saumur , e Allones presso 1 
Bourgueil. Saranno venti. anni da che alcuni particolari han- 
no cominciato fra le viti bianche a coltivare dei piautoni ve- 
nuti dal Bordolese , dai quali si ottiene un vino rosso abba- 
stanza buono ; ma la vite bianca è sempre in proporzione di 
cinque a sei con la rossa ordinaria conosciuta nel paese. Pro- 
duce essa un’uva assai dolce , a granelli rari , di buona con- 
servazione , ma in troppo piccola quantità per avere del cre- 
dito. Si trovano anche qua e là tra le viti Manche diverse. 
Sorte di uve , e fra le altre una specie , detta ilei paese gois r 
che ha un granello assai tondo T assai trasparente , d’un dol- 
<;e scipito , ed in generale più seducente alla vista che al gu- 
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sio. Questa specie va a poco a poco perdendosi, ma ciò non deve 
dispiacere , benché sia assai produttiva , perchè il vino che 
ne proviene , non è generoso. Tutte le specie di terre sono 
conosciute nel dipartimento di Marna-e-Loira; ma tutte anche 
portano la vite. I migliori fondi sono i poggi di Saumur ( il 
fondo è tufo ) ; i distretti di Faye , Rablè , e contorni ( il 
fondo è calcareo , spesso argilloso e crustaceo ) ; i distretti 
finalmente di Satrvenières ( di cui il nome si pretende che 
derivi da sapor vini ) , e d’ Epirè , ecc. ove si trova la di- 
scesa di Serrani , piccolo recinto sul declivio d’ una collina 
ripida, che da il miglior vino di tutto il dipartimento ( il 
fóndo di questi ultimi distretti ove cresce il vino più gene- 
roso , è da per tutto schistoso ). Il macigno è spesso a fior 
di terra , ed anzi talmente scoperto , che non vi si pianta 
niente. L’esposizione di queste buoue vigne sono in generale 
tutte al mezzogiorno più o meno direttamente. Si pianta la 
vile a file alla rispettiva distanza dai tre ai cinque piedi se- 
condo la bontà del suolo. Quando il suolo è povero di ter- 
ra , si piantano tre bacchette capcllute {alla volta ( perchè 
una prenda ) in un buco fatto con una stanga di ferro sullo 
schisto , che in generale non offre gran resistenza. 

Tutte le vigne si piantano a forza di braccia. 

Offre un buon risultato la seminagione del trifoglio per 
due anni sui colli o terre ove si vuol piantare la vigna. Il 
dissodamento di quel trifoglio nel terzo anno accelera la ri- 
presa ed il crescimento delle bacchette capellute. Si pro- 
paggina con l'arcatura d' una bacchetta lunga , di cui 1’ e- 
slremità è confidata alla terra. Quando le viti sono vecchie, 
in modo da d verle strappare , si fanno estenuare dalla fe- 
condità , lasciando loro molte di quelle bacchette lunghe , 
dette corsoi , che si coprono di grappoli. Ciò si chiama po- 
tare all' inglese. Le vili buone si potano tulle a legno assai 
corto. 

La vite non fruttifica che dopo cinque o sei anni, ed 
ancora non si fa caso de’ suoi prodotti che ai dieci anni ed 
anche ai quindici. Quanto più vecchie sono le viti , tanto 
migliore è il vino. Date loro vengono per lo meno tre rivol- 
tature , sempre a forza di braccio. 

• Dopo la vendemmia , che si la generalmente in ottobre, 
si calzano le vili , si ripuliscono cioè gl’intervalli delle file 
dei ceppi , portando la terra a dritta ed a sinistra al piede 
dei ceppi , par dare scolo alle acque. Alla fine dell’ inverno 
si scalza la vite dopo potata , per risvegliare la vegetazione, 
q le si dà una terza rivoltatura con la vanga curva nel cor- 


so dell’ estate per far perire 1’ erbe cattive , e rendere la ter- 
ra premeabile all’ aria ed alla luce. Non si conoscono qui le 
diramazioui per gli alberi , nè le pergole , fuorché nella val- 
le della Luira da Saumur fiuo a ueaufoit , ove la vile cre- 
sce con una vegetazione sorprendente, o si arrampica da per 
tutto sugli alberi , come in Italia , ma ove da anche un cat- 
tivo vino , che si consuma sul luogo. 

1 vignaiuoli concimano le loro vigne, perchè vagheggia- 
no la quantità. I proprietari saggi e gelosi della riputazione 
dei loro vino non concimano mai , ma rivoltano molto la 
terra, vi spargono dei rovinacci di fabbriche vecchie ed altri, 
c riportano sui colli la, terra portata via dall' acqua Qui non 
si levano mai le foglie delle viti ; ma non si veudemmia , se 
non dopo che una piccola gelata ubbia fatto cascare gran 
parte delle foglie. 

in geuerale , un arpento di vigna non dà più di sei od 
otto mastelli , s|>esso anche meno ; uè vi si conosce mai quella 
disgraziata abbondanza , che per un capriccio di natura ha 
luogo talvolta nei paesi d’ Orléans , e di Blaisois. 

La vite può durare quaranta e cinquanta anni con la 
risorta di sostituire le propaggini ai piedi periti. Nei primi 
sei auni si biscia che cresca a cespuglio , poi si sceglie una 
bacchetta maestra che s’ alza gradualmente di potatura in 
potatura ed alla quale non si lasciano che alcuni occhi ad 
ogni potatura. Le vili vecchie sono piu che a mezza altezza 
d’ uomo ; ma chi è diligente , le fa spuntare ogui anno. 

Un ricco negoziante di vino a Rouvrai mi disse : » Io 
non do alla vile nessun lavoro d’ inverno , uè potatura , nè 
rivoltatura , ili somma niente. Aspetto la stagione delle per- 
fide brine , e soltanto quindici giorni prima io le faccio po- 
tare ; allora copro tutte le mie vigne d’ operai ; tutto si fa 
nello stesso tempo , potatura , e scalzatura. Le vigne de’ miei 
vicini sono tutte già assestate , e le mie dormono ancora. 
Quando arrivano le gelate , vedono essi perire 1 teneri loro 
steli spesso dai due ai_ quindici pollici ; frattanto che i mici 
sono ancora coperti. È ben- vero che io faccio le mie ven- 
demmie dopo che sono già fatte da per ogni .dove ; ma 
anche il mio vitto si può chiamare divino ». figli diceva il 
vero ) ma convenir bisogna che i lavori non sarebbero mai 
falli a tempo , se tulli adottassero questo metodo , per lo qua- 
le lare si devono in dieci giorni quelle operazioni , che a 
terminarle non bastano alle volte tre mesi. 

1 vini d’Oilcaiis sono mollo adoperali nel consumo di 
Parigi , quantunque d’ una qualità assai inferiore a quelli di 
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Macon r di Austrie , i quali arrivano egualmente abbondan- 
ti in. questa citta, a motivo della faciliti dei trasporti per a- 
cqua. Quantunque poco carichi d’ alcool , se ne fa acqua- 
vite molto stimala per lo suo buon gusto , ed aceto eccel- 
lente. 

Le vigne d’ Orléans sono divise in moltissime comuni : 
nondimeno a Parigi non si ricordano le ■differenze esistenti fra 
i loro vini , ad eccezione di Saint- Y e Beaugency , che ne- 
gli anni favorevoli somministrano un vino assai distinto. 

In qnesl 1 ultimo distreito le vigne si trovano , le una 
nel calcareo, equesie sono qu Ile della costa e più in su; 
le altre m i ghiaioso , e queste sono qnelle sulla riva del fiu- 
me , specialmente sulla riva sinistra. La loro coltivazione non 
è differente abbastanza da quella dei contorni di Parigi , per- 
di’ io debba qui minutamente spiegarne la pratica. 

Espoirò invece i lavori della coltivazione della vile nei 
contorni di Parigi sulle tracce d’ una memoria del sig. Jumi- 
lliac , inserita nel Tomo IX. 0 degli Annali di Agricoltura. 

In tutti i contorni di Parigi , ed io abbraccio sotto que- 
sto nome i dipartimenti della Sèuna-ed-Oisa , e della Senna- 
e-Marna , si tende più alia quantità die alla qualità. Molte 
località sono ivi piantate a vili , quantunque in pianura ar- 
gillosa e costantemente umida , vale a dire totalmente impro- 
prie a quest’arbusto. Infelice chi si trova costretto a liere 
del vino di Brie , di cui 1' asprezza lega i denti , e rende 
convulsi i muscoli della faccia ! Vi è nondimeno qualche di- 
stretto , di cui il vino è bevibile , anche per i palali delica- 
ti , come sono quelli di Groslay , d’ Argenteuil , di Mentes, 
di Triel , d’ Andresy , ec. 

Le vigne dei contorni di Parigi offrono dieci varietà di 
uve rosse , otto di uve bianche , e tre varietà miste. 

Fra le prime le più stimate sono la mugnaia la morona , 
la linguadoca , e la borgognona ; nella vigna d’ Argenteuil si 
è da qualche anno introdotta una pino sotto il nome di cr- 
gnanese. 

Fra le seconde si distinguono la mammola , la borgo- 
gnona bianca , e la morona bianca. 

Fra le terze non vi ha di ricercata che la piccola rno- 
scadella , delia altrove pi nò bigia * 

Se si vuole la quantità , si preferisce la moslaiona , la 
borgognona nera , la rccella nera t bionda , la bigia mista , 
e la morona-sbracata. 

Le uve rosse predominano. 
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Fra le uve rosse le prime a maturare sono la mugnaia 
e la morena , fra le bianche la mammola. 

La mugnaia matura otto o dieci giorni prima delle al- 
tre , ed ha il prezioso vantaggio di non esser punto soggetta 
alla colatura , laddove la moroua e la mammola ne sono su- 
scettibili al massimo grado. 

L’esposizione più vantaggiosa delle vigne nel clima di 
Parigi è il mezzogiorno, ed il mezzogiorno-ponente. 

Quando la vigna è bene esposta e difesa dalla tramon- 
tana ,| la parte più alta è quella che produce il vino più 
forte; il mezzo della collina da la miglior qualità, ed il bas- 
so la più gran quantità. 

•In una vigna ben tenuta non devono esistere alberi , 
perchè diminuiscono il numero e la grandezza dei grappoli, 
e ritardano da quindici a Venti giorni la maturità ; eppure 
le vigne dei eontorni di Parigi ne sono tutte ingombrate , e 
ricevono di più negli intervalli dei loro ceppi asparagi , fa- 
giuoli , lenti , ec. 

La vite si pianta generalmente nei contorni di Parigi 
dopo una rivoltatura dell’ aratro , aprendo delle trincere dette 
raggi , larghe due piedi , e profonde uno e mezzo. Due rag- 
gi formano una tavola , ad ogni raggio vi sono due file di 
ceppi. La distanza da un raggio all’ altro , che si chiama il 
cumulo della tavola , è di due piedi c mezzo circa. trin- 
cere non si appianano che al terzo anno della piantagione. 
Si appiana allora la tavola , eh* è composta di quattro file 
di ceppi; si vota il sentiero, che bordeggia ciascuna tavo- 
la ; si getta quella terra sul cumulo. Perchè una vigna sia 
ben governata , è necessario che i sentieri siano sempre ben 
votati , e che le tavole siano rivoltate a schiena a’ asino. 
Questa precauzione è necessaria , perche 1’ acqua , tanto con- 
I traria alla vite, non vi soggiorni , e possa facilmente scolare. 

Ognuno prende i suoi piantoni dal suo proprio fondo o 
dal vicino, ed alle nuove piantagioni servono quasi' esclusi- 
vamente le marze che si lasciano in molle nell’ acqua , fin- 
che il bottone sia vicino a scoppiare. Si coricano sull’ orlo 
opposto a quello ove sono piegate ; sono sotterrate alla pro- 
fondità di sette ad otto pollici , e non offrono fuor di terra 
che quattro o sei occhi. La loro rispettiva distanza è d’ un 
piede e mezzo nei fondi buoni , e di due nei cattivi. 

L’epoca della potatura della vite è febbràio è marzo. Re- 
gola generale : in tutti i luoghi , ove non si ha la risorta 
degli ingrassi , ed ove il suolo non è forte ed argilloso, non 
si lasciano che due occhi o tutto al più tre. Si ha la cura; 
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altresì di liberare il tronco di tutte le bacchette deboli , re- 
golandosi però secondo l’apparenza di forza che annunzia il 
tronco. Nei luoghi ove si dà mollo letame , si lasciano dei 
corsoi , e quattro occhi sulla bacchetta. 

La vite è nella sua pienezza di forza agli anni sette , e 
si mantiene nello stesso stato fino ai quindici o venti , pur- 
ché si abbia la cura di propagginarla, e di concimare i fossi. 
Passata quest’epoca la testa del tronco s’ ingrossa , ed il legno 
eh’ esso produce, getta meno venosamente. Si sostiene poi 
ancora per dieci o dodici anni , ed a trentacinque o quaran- 
ta diventa più di aggravio che di profitto. 

I sarmenti dell’ anno (pollimi), se tosali non fossero al- 
meno due volte, guadagnerebbero l’altezza di otto a dieci 
piedi. Vi sono delle varietà , come la negrara , la rocella 
la morona-sbracata bianca -, la borgognona , i sarmenti delle 
ornili finirebbero coll’avere dodici piedi d'altezza. Il legno 
nelle uve bianche è generalmente più - vigoroso di quello 
delle uve rosse. 

Regna 1’ uso di concimare le vigne nei contorni di Pari- 
gi , e la cattiva scelta del letame contribuisce molto alla du- 
rezza od al cattivo gusto del vino che vi si raccoglie. Il le- 
tame viene sparso ordinariamente ia inverno , coll’ avvertenza 
di mettere il più consumato al piede del ceppo , poi si rivolta. 

Cinque Sono le fatture che si danno alla vite. La pota- 
tura conta per una ; poi P assottigliamento dei pali , la spam- 
panatura , 1 ’ accoppiamento , e la tosatura , contano aneli’ esse 
per una ; in fine tre rivoltature. Quella d’ inverno con la ru- 
sticana 5 le altre ( intraversature ) con la zappetta ( rusticana 
a forca). Alle volte si dà una quarta rivoltatura al momento 
in cui le uve cominciano ad entrare ih maturità. 

Sono in uso anche <i pali. Questi sì piantano dopo la 
spampanatura verso la metà d’ aprile. Quando si può dispor- 
re d’ un numero sufficiente , se ne mette uno ad ogni ceppo: 
altrimenti uno serve a due ceppi. 

Si arresta la vite al momento dell’ accoppiamento. I ri- 
gogli si tagliano in luglio. Quest’ ultima operazione procura 
due vantaggi , j.° di scoprire il grappolo che matura più 
presto ; i.° di dare un nutrimento forte e sano alle vacche 
alle caprfe , ai montoni, ed ai conigli, i 

Le vili si ripopolano con le propaggini , e queste si fan- 
no iu inverno. Quanto più per tempo sono fatte le propag- 
gini , tanto più prendono di capellatura , e tanto più belli 
sono i getti del pari che i frutti. 

Nel potare il vignaiuolo ha la cura di conservare tutte 
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quelle; lwcciiclte die gli sembrano proprie a propagginare , 
quando vi sono dei vóti da riempire. Fa egli un l'osso d’ una 
grandezza proporzionata al numero delle bacchette che vi 
deve riporre, formando un parallelogrammo per due bacchet- 
te , un triangolo per tre, ed un quadrato per quattro ; la 
sua protendila è d’ un piede. In quel fosso corica egli tutto 
il tronco, disperde i sarmenti in modo, che lascino fuori 
di terra sei occhi od otto, poi riempie' la fossa ; nell’anno 
seguente la colma intieramente. 

S’ innesta poi soltanto , quando in una vigna vi sono 
troppe specie , e specie soggette alla colatura. 

I contorni di Laon formano il confine delle yigne di Fran- 
cia dal lato di tramontana-ponente. Offrono questi dei decli- 
vi , i terreni dei quali variano secondo le loro distanze dalla 
vetta. Cuissy , Pargnan , Jumigny , Vassogne ,• hanno dei 
fondi di sabbia , che producono vini molto pastosi e de- 
licati ; lo stesso si dica di Visnicourt , vigna un po’ più a po- 
nente , ove ho passato i primi anni della mia vita , ed ove 
la mia famiglia Ita delle proprietà. Vaucler , Craone , hanno 
delle terre dolci e leggere , che danno aneli’ esse buon vi- 
no , ma inferiore ; Bourieux , Roussi , Chaudart , Moulins , 
Vauderessc , hanno delle terre forti , ed il loro vino è ancora 
meno buono. 

Le località che danno i vini più cattivi sono quelle , 
ove le acque non hanno sc ilo , vale a dire il basso dei colli 
perchè non si potiebbero piantar vili con successo , se non 
sui declivi esposti a mezzogiorno. 

Nelle vigne del Laouese non si pota generalmente la vite 
che in primavera , ciò eli’ è conforme ai priucipii ; nelle a- 
zicnde però di qualche vastità si comincia a polare in dicem- 
bre , e da per lutto questa operazióne è terminata alla fine 
di marzo. 

Immediatamente dopo la potatura si pratica la prima ri- 
voltatura con la vanga , e si propaggina nel tempo stesso , 
ciò che ha fatto dare ad aipbe queste operazioni il nome di 
propaggi natura. 

La seconda rivoltatura si dà ordinariamente in giugno ; 
la terza verso la metà di luglio. Per solito uon si va più in- 
nanzi , ma chi intende il proprio interesse , < dà un'a quarta 
rivoltatura quindici giorni o tre settimane innanzi alla ven- 
demmia , .per tur ingrossare 1’ uva, ed accelerarne la maturità. 

L’operazione di spampanare lavile e d’ ai restare il suo 
«rcscimeuio iu altezza si fa nel tempo di queste rivoltature ; 
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ma tutù questi lavori si fauno comunemente senta intelligenza;, 
ai lasciano , per esempio , molti piccoli polloni sterili al bas- 
so dei ceppi ; ciò che nuoce molto ai prodotti della raccolta. 

Io prendo da una Memoria del mio pregevole e vecchio 
amico Creuzè-Latouche , inserita nella raccolta della Società 
d’ agricoltura della Senna , i seguenti ragguagli sulle vigne 
della Sciatnpagua , quantunque io stesso le abbia visitate per- 
sonalmente. 

Tutte le vigne del dipartimento della Marna sono ir» 
collina. Il loro suolo è cretoso. Ivi, come da per tutto al- 
trove , i migliori fondi si trovano vicino a fondi i più infe- 
riori , senza che si possa scorgere qualche differenza fra la 
natura del loro terreno. 

Le tanto preziose vigne d’ Ay , Mareuil , Epernay , ed 
Auvilé si trovano come isolate ed incastrate in mezzo a gran- 
di spazi di terre arabili , che hanno la stessa esposizione , le 
stesse alture , gii stessi declivi , e di cui la terra vegetale , 
soprapposta immediatamente alla creta , non presenta all’ oc- 
chio differenza veruna. Chi può dubitare, che l' immenso 
profitto tratto da queste vigne non abbia fatto intraprendere 
delle coltivazioni consimili nelle loro vicinanze , coltivazioni 
alle quali non si sarà rinunziato , se non dopo acquistala la 
prova dell' inferiorità dei vini che ne risultarono ? 

Si osservi , che iu queste vigne di primo rango la terra 
vegetale primitiva si trova ricoperta d 1 un forte strato d' un 
terriccio composto artifizialmente con un mescuglio di letame 
e d’erba consumata, di terre cornimi prese al bosco dei colli 
e nelle pianure , e qualche volta di certe sabbie nere argillo- 
se. Questi terricci che si portano continuamente nelle vigne 
iu tutti i giorni dell’anno, eccettuato il tempo delle vendem- 
mie , ne cangiano il suolo in una vera terra da giardino. Non 
vi ha ragione di credere, che questa continua riparazione dia 
qualità ai vini ; ma T e-istenza costante dei buoni vini di 
Sciampagna ci prova abbastanza , che questa procedui a non 
distrugge la loro qualità. Questi sono soprattutto quei vi- 
ni nei quali si trova al supremo grado quel sapore fino , 
indefinibile , straniero affatto a quella volgare idea , che gli 
dà il nome di gusto i li pietra focaia , uuHa essendovi più 
lontano dal silice die le terre di queste vigne. 

Un’ osservazione degna di riflesso si è , che il distretto 
d’ Epernay si trova a piena tramontana , come anche quello 
di Verseuay nei monti di Rei in s- 

Prescindendo da poche , ma pur sorprendenti eccezioni , 
il dipartimento della Marna, è fra tutù i nostri paesi da vigua 
il meno favorevole alla qualità del vino. I vini rossi vi sono 
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generalmente deboli , (colorati , di breve custodia ; meglio 
non vi figurano i viui bianchi , e vi vollero tutte le risolte 
dell’ arte per fare dei viui bianchi con le «ve rosse , giacche 
rosi appunto fabbricati sotto i famosi vini bianchi di Sciain- 
pagna. 

La riviera del Repo si divide in alta e bassa. Nelle an- 
nate calde il vino del paese allo è migliore, nelle annate fred- 
de quelli del paese basso. 

I migliori viui della riva sinistra sono quelli di Lauben- 
Jieiin , Bodenheim , Bischkcim , Nierstein , Dìenheim , Haer- 
scbkeim ; i più stimati della riva destra sono quelli di Ho- 
chheitn, Wickert, e Kollheim. 

I migliori vini della così detta Rhciugau sono primiera^ 
mente quelli d’ Asmannhauseu , di Rudesheim , diHanpberg, 
di Rodland , e di Iliuterbauser ; secondariamente quelli di 
Geiseubeim , di Rothenberg , di Kapellgarrein ; terzo quelli 
di Solamsberg , di Fuldisch-Scblossberg ; quarto quelli di 
Attenheirn , e di Merkerbruun 5 quiuto quelli di Eberach , e 
di Steinberg -, sesto quelli di lvilerieh , e 4i Grafenberg j set- 
timo quelli di Kaonctat e di Haupberg. 

I monti , dei quali il terreno c freddo , producono vini 
forti di lunga durata. I vini più fragranti vengono nei terre- 
pi carichi d’argilla, di marna rossa , e d'ardesia , fatto con- 
trario a quanto si fa vedere per ogni dove. Quelli che si 
raccolgono nelle vigne concimate di fresco , sono forti , pieni 
di fuoco , e d’ uc gusto delizioso , ed anche questo fatto sta 
jn opposizione con quanto risulta in ogni altro paese. 

Tre sorte di varietà si coltivano nella Rheingau : i “ la 
comune , detta in tedesco riessling , questa è la prima a ma- 
turare , e dopo quella d’ Orléans dà il più forte e miglior 
vino ; a.° quella d’ Qrléans o borgognona-rossa , detta iu te- 
desco Klelroth ; 3.° quella a pergolato e cespuglio , che dà 
pu vino di poca durata. 

Si suole concimare ogni quinto o sesto anno innanzi al- 
T inverno col fango delle città , con rovinaoci , anche con 
letame ben consumato. 

Si praticano due in tra versa ture d’ estate. 

1 risultati della spainpanatura si diseccano e si serbano 
per nutrimento delle vacche in inverno. Si danno poi a que- 
sti animali dopo d’ averli fatti ammollare per qualche tempo 
uGH' acqua calda. 

La vigna di Weissenburg , nel dipartimento del Basso- 
Reno, si distingue per una coltivazione particolare assai poco 
analoga al suo clima ] secondo i priucipii , ma creduta ivi 
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la sola vantaggiosa. La vile è ivi tenuta a pergola piatta , 
alla tre piedi e mezzo , e larga quattro piedi. 

Le migliori varietà coltivale a Wcisscnburg sono in ros- 
so, la rossa ordinaria , la rossa di Borgogna , e In rossa 
di Larnbersloch ; iu bianco , Trautsch , Klainbengot, Schoen- 
berg , Dreymoener , Roesling ( in queste due ultime varie- 
tà sono piantate le famose colline del Reno ) , Fremdg, Gut - 
£del , Feld-Lehms , Kniper , Sylvaner , e Susstraubcn. 

In questa vigna, eh’ è una terra argillo-calcarea, i cep- 
pi sono spazieggiati a sedici piedi. Si conciina ogni quinto 
o sesto anno. Si pota in febbraio o marzo , lasciando sopra 
ciascun ceppo tre o quattro sarmenti lunghi due piedi e mez- 
zo , e due corsoi a tre occhi. I sarmenti si attaccano alla 
metà di maggio, si dà una rivoltatura in giugno , una sar- 
chiatura in agosto. 

Dall’ altro lato del Reno , paesi fuori del mio discorso , 
esiste 1' uso di coricare in terra i ceppi , perchè nou siano 
colpiti dalle gelate d’inverno, e perchè sia ritardata la loro 
vegetazione ; altrimenti le gelale di primavera farebbero peri- 
re quasi ogni anno i loro getti. ♦ 

Vi sono molti distretti al di là dei limiti attuali della vi- 
le , ove col mezzo dei ripari si trova in estate uu calore suf- 
ficiente per ottenere la maturità delle uve , ed ove si potreb- 
be raccogliere del vino , facendo uso dello stesso mezzo. 

Io vidi praticare in parecchie vigne della bassa borgo- 
gna , della Sciampagna , del Lionese , del Bordolese , un me- 
todo , che mi sembra avere tutti i vantaggi di quelli ricorda- 
ti finora , senza averne gli inconvenienti. Io ne parlai già 
più volte , ed è quello proposto come il migliore della socie- 
tà economica di Valenza nel 1772; quello, coronato dall’ac- 
cademia di Metz nel r 776, quello vantato da molti scritto- 
fi ; quello in somma iu palizzata. 

Per darne un’ idea , io non posso far meglio che co- 
piare qui una parte d’ una Memoria del sig. Cherrier , col- 
tivatore a Vassi , dipartimento dell’ Alla Marna , Memoria , 
sulla quale io stesso feci un rapporto nel 1807 alla Società 
tl’ Agricoltura della Senna , e che fu poi inserita negli' An- 
nali c? agricoltura del mio collaboratore Tessier. 

» Le nostre procedure consistono nell’ aprire secondo la 
direzione, più conforme alla figura, alla situazione, al de- 
clivio , all' esposizione del terreno , da. mezzogiorno a tramon- 
tana delle fosse continue e parallele dai quindici ai diciotto 
pollici di larghezza , lasciando fra ciascuna uu intervallo di 
otto piedi. Meglio sarebbe il dirigere sempre queste fosse da 
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levante a ponente per fare più intieramente godere alle uve 
il benefizio dei raggi solari del mezzogiorno , giacché i cep~ 
pi si ombreggiano reciprocamente , quando sono nella linea 
da Mezzogiorno a tramontana- 

» Nello scavare queste fosse si ha l'attenzione di collo- 
care la terra mobile della superficie sull’ uno dei rialti , e 
1 altra tratta dal fonda sull’altro rialto. 

n Dopo d’averle così scavate e votate alla profondità di quin- 
dici a diciotto pollici , si dà ancora una rivoltatura grosso- 
lana alla terra giacente nel fondo , che non viene estratta , e 
sopra quel primo strato rivoltato si rigettano due pollici circa 
della terra mobile. 

» Si prendono quindi i piantoni , o radicati , o mar- 
gotti, o barbate della lunghezza di tre piedi almeno , che 
si piantano alla profondità di alcuni pollici nella terra soda 
del fondo , e si coricano di sette ad otto pollici sulla terra 
mobile , riconducendoli sull’ orlo opposto della fossa , in mo- 
do che eccedano la superficie del suolo con due o tre occhi. 

» Questi niantoni si dispongono in serie nella medesima 
direzione a dUre piedi di rispettiva distanza in tutta la lun- 
ghezza della fossa , ricoprendoli successivamente , prima col 
resto della terra mobile di là già estratta , poi con tutta quel- 
la del f’qdo poitata da questa operazione alla superficie. 

» Gli intervalli di otto piedi lasciati fra ciascuna fila 
piantata in un terreno nuovo , possono essere coltivati a le- 
gumi, senza nuocere al governo dovu'o ai piantoni nei pri- 
mi t> e anni , per allevarli e metterli in isUto d’essere pro- 
pagginati al posto. 

» Se la piantagione si fa in una ' vigna vecchia che 
si Vuoi l inovare , si scavano egualm>-nte le fosse alla distanza 
di otto piedi , e non si tolgono che quei ceppi o tronchi 
che si trovano in que'la linea. Si coltivano al solito gli al- 
tri ceppi che restano negli intervalli , fino al momento del- 
la propagginatura dei giovani piantoni, ed allora si strappano 
tutti i tronchi vecchi con le loro radici. 

«'Col nit zzo' d’ un attenzione un poco seguita quei giovani 
piantoni , soprattutto se furono scelti radicati , avranno dato 
dopo la seconda palatura delle fronde di tre o quattro piedi 
almeno : allora sono propri alla propagginatura. 

» E facile il comprendere , che allevati essendo i nostri 
piantoni a due piedi di rispettiva distanza sopra linee paralle- 
le spazieggiate di otto piedi , la distribuzione si eseguisce na- 
turalmente , ed c resa regolale col propagginare alternativa- 
meute i ceppi a due piedi da ciascuu lato delle linee piantale. 
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» Queste linee formano cosi il mezzo dei sentieri , e gli 
intervalli, prima vóti , si trovano riempili e guerniti di nuo- 
ve linee parallele , spazieggiale come i ceppi di quattro in 
quattro piedi , come si deve. 

» Per ordinario sopra ciascun piantone si trovano due , 
tre , e fino quattro fronde ; in questo caso si conservano le 
piu forti , e si tagliano via le altre. Si adopera la migliore 
per formare il ceppo a dimora. 

» Se qualche piantone è abortito , od è distrutto , « 

sarmenti soprannumerari possono supplirvi , prolungandoli 
con la propagginatura fino ai piantoni che sono da riem- 
pirsi. 

» Le propaggini cosi distribuite e collocate sono desti- 
nate a formare altrettanti ceppi a dimora; si accorciano tutte 
e si potano , le più forti a tre o quattro bottoni, le più de- 
boli a due soltanto al di sopra della superficie del suolo i 
questo è il primo stato della pianta. 

» Si può anche contentarsi in quest’ anno di dare ad 
ogni propaggine uu buon palo ordinario assai solidamente as- 
sicuralo in terra , e rimettere all’ anno seguente la formazio- 
ne delle pergole. f 

» Queste pergole consistono in forti pali di quercia alti 
sei piedi circa , piantati 111 terra col maglio alla rispettiva 
distanza di quattro piedi nella linea stessa dei ceppi. A que- 
sti pali si attacca col filo di ferro uua prima traversa a di- 
ciotto pollici dalla superficie del terreno , indi uua seconda a 
diciotto o veuti pollici ai di sopra della prima. 

» Potate essendo le propaggini a due, treo quattro bot- 
toni , devono dare un egual numero di polloni , tanto più 
vigorosi , quanto più la propagginatura ne favorisce la vegeta- 
zione. Dopo d’avelli liberati da tutti i falsi getti , e da tutti 
i falsi occhi , si conservano tutti gli altri polloni , si rivolgo- 
1 no verso il palo , a misura che possono sostenere uu primo 
laccio poco stretto, e vi si aggiung >no successivamente anche 
altri lacci a misura dei loro progressi , con l’ avvertenza però 
di mutilare e sopprimere esattamente e scrupolosamente 1 fra- 
le-foglie , ed i capreoli che nascono coniiuuauieute sopra 
tutta la lunghezza dei polloni. 

» Fu fatta 1 ’ osservazione , che questa soppressione è in 
tal momento la sola nece>saria e sufficiente per moderare nel 
nostro clima IVccesso naturale della vegetazione della vite e con 
la diminuzione graduale di questa parte rinascente degli or- 
gani che la mantengono ; laonde noi ci allontaniamo iti ciò 
dalle solile pratiche , allungando i nuovi polloni senza tosarli 
né arrestarli alla punta. 
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» Quando le circostanze rendono la tosatura o lo spez- 
eamento necessari -sopra alcuni, noi differiamo almeno quan- 
to c più possibile questa operazione fino al mese d’agosto , 
quando le uve sono in agresta , e 1’ azione del sugo è seusi- 
lùlmcntc rallentata. Può essa allora contribuire utilmente aita 
maturità del frutto e del legno della vile ; perchè arrestan- 
dola o tosandola più -presto si ritarda questa maturità ; e la 
pianta è indebolita nelle sue radici a proporzione della sot- 
trazione latta al suo stelo. Regola generale : non vi ha nessun 
inconveniente a lasciar crescere la vile in tutta la sua lunghez- 
za , per quanto si può ; ma vi può essere del danno a tosar- 
la prima del rallentamento o della cessazione del sugo. 

» Questo allungamento serve efficacemente a fortificare la 
pianta , e dev’essere l’oggetto principale di questa prima col- 
tivazione delle propaggini , che le dispone alla potatura del 
eecond’ anno. 

L’operazione della potatura delle propaggini nel metodo 
ordinario non è che una pratica uniforme , intesa a ridurla 
ad una fronda > sola dritta ed allungata , e ad un corsoio 
che si risparmia quanl’ è più possibile sulla parte dello stelo 
la più vicina alla terra. Questa pirica è necessariamente or- 
dinata tanto dall’impero dell’ uso , quanto dalla disposizione 
dei ceppi nelle uostre vigne. Qui la potatura è regolata sulla 
forza e sul numero dei sarmenti ; e quanta si ebbe attenzione 
nel favorire al momento del getto l’allungamento dei polloni, 
altrettanta se ne ha nel ridurre quell’ allungamento al momento 
della potatura. 

» Se allora si allunga troppo , si arrischia di non avere 
legno abbastanza pei 1' anno seguente 5 la soprabboudanza dei 
frutti ne rende la maturità incerta , e nuoce egualmente alla 
quantità cd alla qualità della raccolta. 

» Se si pota troppo corto , si rinunzia inconsideratamente 
ad una parte delia produzione dell’ anno ; ed i getti troppo " 
vivi e troppo forti sono tanto più esposti ai pericoli delle brine 
tardive di primavera e delle gelate dell’ inverno. 

» Non si può mai ripeterlo abbastanza : al momento del 
getto, l’elevazione, 1’ allungamento dei polloni fortificano 
tanto le radici e lo stelo della vite , quanto indeboliti restano 
e quelle e questo da un prematuro spezzamento e tosatura ; 
al momento della tosatura gli effetti sono assolutamente con- 
trari. L’allungamento indiscreto dei sarmenti snerva la pianta 
cd indebolisce i suoi polloni per essere eccessivamente caricati ; 
il loro accorciamento aumenta la forza del ceppo ed il v igo- 
re delle sue fronde , per cui la potatura troppo lunga dà dei 


vrr ' i3y 

polloni troppo deboli , c la potatura troppo corta ne da di 
troppo forti. ; 

» Per cogliere la proporzione esatta e conveniente, im- 
porta clic la intelligenza presieda alia direzione della potatura. 

» Ecco il nostro metodo : 

» Ciascuna delle nostre propaggini 'porta due , tre , o 
quattro fronde , che col mezzo del loro allungamento sono 
tutte ben condizionate. « 

» Nel primo caso , se le due fronde sono all’ incirca egua- 
li in forza , non si ricerca se non la parte eccedente del vec- 
chio legno nella fronda superiore , e si potano tutte e due a 
quattro , cinque, sei , o sette bottoni ; se l’una delle fronde 
c più debole , si accorcia la sua potatura , e le si lasciano 
uno o due bottoni di meno che all' altra. 

» Nel caso che la propaggine porti tre fronde , non se ne 
conservano che le due più (òrti ; si potano come sopra , e si 
sopprime la più debole ; se le tre fronde sono di forza eguale, 
si preferisce di conservar quelle al basso dello stelo, e si tron- 
cano le superiori. 

» Nel terzo caso, quando la propaggine dia quattro fronde, 
si sopprime la superiore , si potano le due seguenti come so- 
pra , e la fronda più vicina a terra è ridotta a due o tre 
occhi. 

» Si comprende senz’altro , che se la propaggine non 
da che una sola' fronda buona , questa è potata , secondo 
la sua forza , a quattro o cinque bottoni , e le altre sono 
soppresse. 

» Tali sono le procedure della potatura in questo se- 
condo anno , che danno il secondo stato della pianta , ossia 
il ceppo formalo. Va bene anche osservare , che vi si cerca 
meno di rendere abbondarne quella raccolta , che di prepa- 
rarla per gli anni seguenti ; che 1’ oggetto principale di que- 
sti risparmi è quello soltanto di ottenere legno forte e vi- 
goroso , ciò che si conseguirà mediante la spampana tura e 
le rivoltature fette a tempo. 

» Dopo la potatura si rivolta con la vanga , o con gli 
altri strumenti più in uso, tutto il terreno dei sentieri, sen- 
za danneggiare i ceppi potati , mettendoli anzi al loro posto, 
e facendo prendere la linea del pergolato a quelli che non, 
avessero potuto arrivarvi al momento della propagginatura. 

» Si ha la cura di sopprimere e troncare alla profondità 
di setie ad otto pollici , con la ronchetta e non con la van- 
ga , tutte le radici eapellute , spuntate dallo stelo presso alla 
superficie della terra , in incoio che le radici inferiori acqui- 
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«tino più di fona , e si ritrovino riparate dalle impressioni 
delle forti gelate e dei calori eccessivi. 

» Quando in forza di questa prima rivoltatura i ceppi 
sono tutti a retta linea , e collocali al posto , si assicurano 
le fronde potate nella direzione che stabilmente devono con- 
servare. 

» Se queste fronde sono lunghe abbastanza per arrivare 
alla prima traversa del pergolato ( ciò che succede assai di ra- 
ro ) , vi si possono attaccare, divergendole a destra ed a si- 
nistra ; sarà però meglio il sostenerle con vecchi pali piantati 
dai due lati , attaccandovele con uu laccio di vinco , ed in- 
clinandole a soli otto o dicci pollici al di sopra della super- 
ficie del suolo. 

» Questa disposizione è tanto più favorevole e comoda , 
che 1’ inclinazione violenta del ceppo modera l' impetuosità 
del sugo , e che i pali servono con la prima traversa ad in- 
nalzare più facilmente i nuovi polloni , e ad attaccarli a mi- 
sura che si allungano. » 

» Le cose così disposte presentano , come fu già osser- 
vato , il secondo stato della pianta dopo la propagginatura j 
i nostri ceppi non Lardano a gettare con tanto più di forza , 
quanto meglio sono radicati , e quanto più potati da noi fu- 
rono sopra legno ben franco e ben agostato ; si aiuta anche 
utilmente questo getto con una prima intraversatura , che ap- 
piana i seutieri , e dà una nuova terra al piede di ciascun 
ceppo ; poi viene la spampanatura , quando i nuovi polloni 
•uno allungati abbastanza per distinguervi facilmente le uve- 
» Al memento della spampanatura noi sopprimiamo le 
fronde di rigoglio che spumano dal piede dei ceppi , ed- 
J piccoli ceppi che nascono sullo stelo intorno ai bottoni 
con i sotto-ocelli infruttuosi , e se alcuno di quei sotto-occhi 
mostra delle uve , noi ci contentiamo di arrestarlo alla punta. 

, » Conserviamo preziosamente tutti gli altri polloni , na- 

ti nell’ordine naturale dai botloui conservati all'atto della; 
potatura , e ci guardiamo bene di spezzarli a quel momento , 
o di arrestarli alla punta a meno che alcuno di essi non get- 
ti , ciò che ben di rado succede , dal lato del sentiero , e 
non p issa essere avvicinato al pergolato senza spezzarsi. Que- 
sto e il solo caso, in cui lo scappezziaino alla punta, ma nou 
no sopprimiamo nessuno , abbia o non abbia dei frulli , fin- 
che guermto uon si trova il pergolato. 

a Si riduce cosi iu quest’ anno la nostra spampanatura 
'alla semplice soppressione dei rigogli infruttuosi, e dei pic- 
coli gclu mutili, o nocivi j ciò elio si può nominare propria- 
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niente ripulire. Dopo questo ripulimento Tiene la palifica- 

rione. 

» Tutte le fronde , potate da due fino a cinque sei c 
sette bottoni , danno altrettanti bottoni nuovi ; noi li dirigia- 
mo tutti sul pergolato , alzando dritto quelli di mezzo che 
da principio si assicurano con giunchi o con paglia ai pali 
od alla prima traversa , incliniamo poi gli altri orizzontal- 
mente e gli allunghiamo sui lati , attaccandoli successivamen- 
te da un palo all’altro, e successivamente incrocchiandoli sopra 
quelli dei ceppi vicini. 

» Alla prima palificazione noi arrestiamo alla punta il 
pollone nato dall' ultimo occhio della fronda principale , po- 
tata a sei o sette bottoni , perchè quelli del basso dello stelo / 
diventano più forti , e perchè il pollone arrestato dev’essere 
soppresso alla potatura seguente : lasciamo nondimeno un li- 
bero sfogo a tutti gli altri che domandano ben presto una 
nuova palificazione. 

» Di mano in mano che questi si allungano , produco- 
no dei fra-due-foglie ( piccoli polloni ausiliari ) , e dei ca- 
preoli : noi li sopprimiamo lutti con diligenza , ed attacchia- 
mo i polloni perpendicolarmente alla seconda traversa, quan- 
do vi possono arrivare ; gli altri ai pali laterali ed ai polloni 
incrocicchiati dei ceppi vicini , senza tosarn^ nessuno , e sen- 
za spezzarne la punta, finché possono essere distesi: ci con- 
tentiamo d’ arrestarne alcuni , quando la loro troppo graudc 
altezza fa temere che possono esser rotti dal vento , o quan- 
do non possono essere inclinali e collocali lateralmente senza 
far confusione. 

» Queste palificazioni del pari che la soppressione dei 
fra-le -foglie e dei capreoli si rinovano successivamente , e 
si continuano a misura che i polloni si allungano ; finché il 
rallentamento o la cessazione del sugo non lascia più te- 
mere gli inconvenienti dello spezzamento o della tosatura; 
allora si possono sopprimere le estremili dei polloni sopra uno 
dei fra-le-foglie superiori. Quest’ amputazione , questa sop- 
pressione , che prima sono ta >»1 > dannose , possono alle volle 
produrre in questo momento effetti utili e salutari. 

» Se questa operazione è fatta con intelligenza in un autun- 
no piovoso ed umido che rende la vendemmia troppo tarda , 
accelererà la maturità dell’ uva , assicurerà meglio la matu- 
rità del legno della vite , preverrà le stragi delle gelale del- 
1’ iuverno , e la maggior parte di quegli accidenti che ca- 
gionano la colatura in primaveia. 

» La nostra coltivazione dà la fac.lità ed i mezzi di np- 
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profittare di queste risorte , delle quali la tempera taf a del rìo- 
stio clima deve far sentire l’importanza ; si riesce così col* 
l’osservazione e colla fatica a correggere il difetto delle stagio- 
ni che si oppongono al successo delle nostre raccolte , e si 
potrebbe forse anche con attenzioni e cure continuate far prò-' 
sperare la vite sotto temperature meno favorevoli della nostra 
che sembrano rifiutarsi assolutamente ad una tal produzione. 

» Laonde col mezzo delle indicate procedure fin dal se- 
cond’ aDno dopo la propagginatura tutte le nostre viti si tro- 
vano guernite di fronde allungate , die s’ incrocicchiano e 
coprono col loro fogliame la pergola all' altezza di quattro in 
cinque piedi , sorpassando di cinque o sei pollici la seconda 
traversa. . • 

» Fin qui questa coltivazione non ebbe per oggetto che 

di fortificare i ceppi e moltiplicare le fronde , perchè da ciò 

dipendono in seguito il successo e 1’ abbondanza delle raccolte. 
Si arrivò al punto di ottenere questi ultimi vantaggi col ra- 
gionato risparmio della potatura di questo secondo anno. 

» La potatura delle propaggini ha disposto i nostri ceppi 
a fronde inclinate ed assicurate alla direzione del pergolato; 
ciascuna di queste .fronde potata a cinque , sei , o sette occhi 
ci ha dato la stessa quantità di polloni e di sarmenti nuovi , 
che sono stati allungali e palificati sulla pergola. Sopra que- 
sti polloni poi si tratta di stabilire la nuova potatura , quella 

cioè del terzo anno. 

» Per praticarla io esamino la pianta : indicato viene il 
suo stato dal vigore o dalla debolezza dei sarmenti , e sopra 
queste ultime qualità io regolo la potatura. 

' » Se di due sarmenti che terminano uno dei lati del 

' ceppo , il superiore ( che ha dovuto essere arrestato alia pun- 
ta ) si trova di molto più debole , io sopprimo questo per so- 
stener 1’ altro j che in forza di tale amputazione acquista più 
di forza per lo getto seguente ; in conseguenza io temo meno 
di allungare il sarmento conservato , e lo poto , secondo il 
suo vigore apparente , a quattro cinque e fino a sei o set- 
te occhi ; poi lo inclino latersi mente od orizzontalmente , e 
lo attacco ad un palo , o ad uno dei piuoli della pergola ad 
alcuni pollici sotto la prima traversa. 

■» Restano due tre o quattro altre fronde , ed anche 
queste le poto , secondo la loro forza , ad nno due tre o 
quattro occhi , e li lascio o gli assicuro nella direzione che 
hanno ricevuto alla palificazione. 

» Se 1’ altro lato dello stesso ceppo ha la medesima for- 
za , la quantità medesima di sarmenti , riceve esso esattamen- 


VIT i 43 

te la medesima potatura ; se poi questo lato è piti debole cor» 
lo stesso numero di sarmenti , io pratico in proporzione una 
potatura meno lunga ; di modo che se quelle fronde sono più 
deboli della metà del terzo del quarto , io non lascio a 
ciascuna cbe la fnetà il terzo od il quarto degli occhi 
conservati sull’ altro lato. 

» Col mezzo di questa economia 1’ eguaglianza si stabi- 
lisce naturalmente , perchè il getto sarà più forte sul lato de- 
bole potato corto , e sarà anche meno vivo sul lato forte in 
proporzione del suo allungamento , al quale oggetto la rego- 
larità della spampanatila contribuirà non meno efficacemente 
cbe la potatura medesima. 

» Se delle fronde nate dalla potatura precedente sopra 
1’ nno de’ lati del ceppo , il sarmento superiore si trova molto 
più forte degli altri , o se tutti aunuiiziano un gran vigore r 

10 conservo il primo , amputo soltanto l' estremità provenien- 
te dal vecchio legno 'die nuocerebbe al ricoprimento della 
piaga , e non lascio a questa fronda , quantunque assai vigo- 
rosa, se non quattro o cinque occhi, perchè non essendovi qui 
soppressione , vi ha meno di forza per sostenere un maggiore 
allungamento. 

» Se all’ opposto fra parecchie fronde uscite dalia pota- 
tura quelle dell’ estremità si trovano deboli , e la più forte è 
la più vicina allo stelo , io spiano sopra quest’ ultima 1’ estre- 
mità del legno vecchio con i polloni deboli da essa prodotti , 
ed allora pratico una potatura più lunga di qualche occhio ; 
inclino la fronda così potata , e 1’ attacco come sopra ; nel- 
1’ nno e nell’ altro caso le fronde inferiori , dette corsoi , sono 
sempre risparmiate e potate , relativamente alla foro forza, ad 
uno due o tre occhi ; considerate esser devono queste co- 
me altrettante propaggini impiantate sullo stelo del ceppo , il 
quale le moltiplica in proporzione all' allungamento annuo 
delle fronde superiori , che noi chiamiamo fronde conduttrici .. 
Regola generale : quanto più di polloni si sopprime alla po- 
tatura , tanto più allungare si devono le fronde conservate ; 
quanto più si allungano le frondi conduttrici , tanto pili si 
deve potar corto e risparmiare le altre. 

)> Dopo la potatura dei ceppi si rivolta ordinariamente 

11 fondo della terra dei sentieri , evitando gelosamente di fe- 
rire o danneggiare con gli strumenti gli steli inferiori, perchè 
vite piagata è per metà vendemmiata. Questa è una verità , 
che va bene inculcata con nn proverbio. Se all’ atto di que- 
sta rivoltatura qualche ceppo ha prodotto ancora delle radici 
vicine alla superficie della terra , bisogna levarle di nuovo 
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come nell* .inno precedente , ed in questo sialo si attende il 
momento della spam pana tura. 

» Si è già veduto , che nel primo stalo della pianta 
dopo la propagginatura , la spampanatura si riduce alla sop- 
pressione dei lalsi getti e dei falsi occhi infruttuosi ; che le 
altre frondi false spuntate dai bottoni sono tutte conservale , 
liberate successivamente dai fra-due-foglie e dai raprcoli , 
alzale ed allungate quanto è possibile sui loro pali, seti za es- 
sere spezzate o tosale alle loro punte , se non in quanto le 
circostanze rendono questa operazione indispensabile. 

» Si è veduto altresì , che dopo la potatura e la di- 
sposizione delle propaggini , che danno il secondo stato della 
pianta ove il ceppo è formalo e collocato a dimora , la 
spampanatimi si riduce ancora alla semplice soppressione dei 
piccoli getti inutili o nocivi, dei falsi occhi, <\e\ fra-due-foglie, 
dei capreoli ; che tutte le fronde nate dagli orchi conservati 
alla potatura sono allungali e palificati sulla pergola , lauto 
in direzione retta quanto orizzontale ; che si suole limitarsi 
ad arrestare soltanto la punta del pollone uscito dall' ultimo 
occhio della fronda principale o conduttrice , destinato essen- 
do questo pollone ad essere spianalo alla potatura susseguen- 
te , ed alcuni, fra gli altri , quando la troppa loro altezza 
fa temere che siano spezzati o danneggiati dai venti. 

w Dopo la potatura del ceppo , che presenta ora il ter- 
zo stato della pianta , la spampanatila deve ancora essere la 
stessa ; ridursi deve cioè alla soppressione dei piccoli getti 
inutili , dei falsi occhi infruttuosi , dei fra-le-foglie , dei ca- 
preoli , e soprattutto delle fronde che spuntano alle volte 
Ancora ilal piede del ceppo. Si conservano tutti gli altri, si 
distribuiscono , si dispongono sul pergolato , che in quesl’an- 
no deve trovarsi intieramente guarnito , riempito , o coperto 
di fronde incrocicchiate sulle due faccie. 

» Fu fatta l’osservazione, che i corsoi sono considerati 
.come altrettante propaggini impiantate sullo stelo del ceppo, 
per cui anche trattali esser devono dello stesso modo , come 
nel primo stato della pianta ; le fronde conduttrici devono 
essere trattate aneli’ esse secondo le regole di direzione relati- 
ve al secondo stato. 

» l’er conseguenza , io arresto, alle loro estremità i pol- 
loni superiori delle fronde conduttrici , epalifìco tutti gli al- 
tri y tanto lateralmente che in linea retta , a meno che alen- 
ili non facciano confusione , o si allontanino troppo dal fo- 
gliali e 5 nel qual caso sopprimo quelli che uon hanno frut- 
to , e spezzo lai punta a quelli che ne hanno. 
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» Faccio lo stesso con i corsoi allungati , di modo che 
il pollone superiore è infruttuoso , lo sopprimo , e conser- 
vando il seguente lo spezzo alla punta. 

» Se un corsoio ha tre o quattro polloni , ne arresto il 
superiore al di sopra della prima traversa , e ve lo attacco , 
se occorre ; ne tolgo gli altri , e li palifico dello stesso mo- 
do separandoli un poco per evitare la confusione , ina senza 
tosarli nè arrestarli , prima che questa operazione sia fatta 
necessaria , come fu già osservalo , o che la diminuzione del 
sugo non ne lasci più temere gli inconvenienti ed il peritolo. 

» Se un corsoio tagliato a due occhi dà due polloni, io 
li conservo, e gl’ innalzo nell’ ordine e direzione della pergola. 

» Se il corsoio non hà che un occhio ed un .pollone so- 
lo , conservalo viene con tanto più di cura , alzato , allun- 
gato , palificato dello stesso modo ; ed in tutti questi casi 
io sono esatto nel sopprimere tutti i fra-le-Joglie ed i ca- 
preoli , che nascouo a misura che i progressi della vegeta- 
zione li fanno allungare. 

» Tali sono in geuerale le regole ^ le procedure della 
nostra spampanatura. 

» Passiamo ora al terzo stato della vite dopo la propag- 
gìnatura. 

» Questo è il momento della sua grau forza : preparata 
ne fu essa e favorita tanto dall' allungameuto dei polloni , 
quanto dalla moltiplicazione delle fronde. L’eccesso del vigo- 
re ne fu moderato da una graduata economia nella potatura 
e dalla spampanatura, che rendettero fruttuosamente utile la so- 
prabbondauza stessa dei polloni. Tutti sono allungati , palifi- 
cati , ben condizionati. D’ora in poi tocca alla potatura il 
regolarne il carico d’ anno in anno, tanto per moderare 1’ ec- 
cesso , quanto per prolungare la durata , e conservare lo sta- 
to prospero della pianta. 

» Non pochi saggi ci autorizzano ad asserire , che que- 
sto metodo ha sull’ antico elei vantaggi reali , perche : 

m i.° Esso c adattato al clima , alla temperatura del 
paese , alla natura , ed al carattere della piaula. 

» 2. 0 La distanza dei ceppi , e la loro direzione oriz- 
zontale facilitano 1’ allungamento delle fronde senza nulla per- 
dere dei riflessi necessari del calore. Laonde i pericoli della 
colatura delle uve , della scottatura delle foglie , sono meno 
frequenti , molto meno disastrosi ; _il successo delle raccolte 
è più costantemente assicurato \ la maturità del legno pili 
perfetta , quella dei frulli più intiera e più sollecita : questi 
ultimi vantaggi sono confermati dall’ esperienza. 
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» 3.° Moltiplicando le fronde sulle parti laterali oblique 
del medesimo ceppo , il sugo vi è meno impetuoso , più ni- 
trato , meglio preparato ; per conseguenza la pianta dà 
frutti più succulenti , vini più spiritosi , più forti , e di 
più lunga durata , quando invece le frequenti propagginatu- 
re che vinovauo i nostri ceppi , e la potatura che li riduce 
ogni anno ad una sola fronda dritta sul tronco , concorrono 
col clima a renderne sempre più deboli le produzioni per la 
soprabbondanza dello parti acquose , che le piante ricevono 
immediatamente dalla terra. 

» 4 -° Le piante di vite governate secondo il nostro me- 
todo ed allungate sulla pergol i , acquistano col tempo più 
di consistenza , e diventano capaci di resistere ai venti ini- 
.petuosi ed ai calori eccessivi , ciò che ne prolunga la durata 
e dispensa di rinovarle altrimenti che colf uso economico del- 
la potatura. 

» 5.° Nella classe degli altri vantaggi della nostra col- 
tivazione si può mettere la facilita d’ economizzare gli ingras- 
si , distribuendoli alle piante della vite soltanto a misura che 
il bisogno si manilèsip , senza caricare tutta la superficie del 
terreno , come sì pratica , di nuovi acconciamenti , spesso 
inutili , e -qualche volta nocivi alla- massima parte dei ceppi. 

» 6 ° Filialmente sj giudica, che un’ estensione di terre- 
no , coltivata secondo i miei principii, può dare un prodotto 
doppio di quello d’ una stessa superfìcie trattata al solito. » 

Il nostro metodo presenta dunque^, accrescimento di pro- 
dotti , diminuzione di spesa , economia di terreno e di lavo- 
ro ; previene una gran parte degli inconvenienti e dei perico- 
li che hanno il più delle volte per effetto la sterilità delle 
nostre vigne 5 tende a meglio assicurare 1 ’ abbondanza e la 
riuscita delle raccolte , a preparare la maturità delle uve, ed 
a migliorare la qualità dei vini. 

II mio convincimento , che questo metodo di governare 
la vite nei paesi temperati è preferibile agli altri , sotto le 
relazioni mentovate, m’indusse a qui copiarne 1 ’ esposizione. 
Nulla nella Memoria del sig. Cherrier non si oppone ai prin- 
cipii della più sana fìsica ; tatto vi è conforme ai risultati 
dell’esperienza. Io non poteva dunque meglio terminare il mio 
lavoro sulla coltivazione delle viti , che col farla conoscere 
ai miei lettori. 

Non v’ ha dubbio , che nelle spiegazioni da me date fi- 
nora mancano molte cose sulla coltivazione della vite ; ma ci 
vorrebbero più volumi , fratto d’ un lavoro di vari anni, per 
indicar tutto , ed io invece non posso qui che estendere un 
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articolo. Ho nondimeno cercalo di nulla ommettere d* impor- r 
tante , e soprattutto dt evitare gli errori di principi)'; tocca al 
lettore il giudicare fino a qual punto io abbia suppl to a que- 
sto scopo. Quanto alle nozioni di pratica che mancano , re- 
lativamente a molti dipartimenti , i coltivatori soli possono * 
soministrarle , ed io le chiedo da essi. Coloro che volessero 
Spiegazioni più diffuse sopra quanto è conosciuto , ne trove- 
ranno le fonti indicate nelle note al terzo libro della nuova 
edizione d’ Olivero de Serres , stampato da Mad. Iluzard a 
Parigi ; note , ove il sig. Francois di’ Neufchàteau ha dato 
una lista molto estesa delle opere publicate sulla coltivazione 
della vite , e sull’arte di fare il vino. 

Fili qui non ho parlato che delle viti coltivate per fare 
del vino; ma se ne coltivano anche ed in quantità per man- 
giarne il frutto , per procurarsi delK ombra , per ornare la 
vicinanza delle abitazioni , principalmente i giardini co’ suoi 
pampani. 

Nei paesi caldi le viti' disposte a Percola , ed a Fe- 
stose , procurano i mezzi di sottrarsi al calore ardente del 
soje , danno delle uve, se non "tanto belle e buone come le 
altre , proprie almeno a fare del vino e ad essere mangiate. 

Nei paesi settentrionali , vale a dire al di là di Parigi , 
le viti disposte come sopra offrono raramente dei grappoli 
convenieutementc guarniti di granelli , e sufficientemente ma- 
turi , perchè quei grappoli non souo mai colpiti dai raggi 
del sole , ed esposti souo alle emmanazioni d’ un’ umiditi co- 
stantemente fredda. 

Quando dunque si vuol coltivare la vite per 1’ uva nei 
climi freddi col favor dei ripari , preferire si devono o dei 
ceppi piantati a file e potati a terra , o delle pergole tenute 
assai basse , o delle spalliere alte palificate" lungo un muro. 

La coltivazione delle viti piantate a file non differisce 
da quella usata nelle vigne del settentrione , principalmente 
in quelle dei contorni di Parigi. 

Quella delle viti a pergole basse è positivamente quella 
descritta dal sig. Cherrier , e da me qui data per esempio. 

Noti mi resta dunque dì parlare che delle viti palificate 
lungo i muri. 

Il mezzogiorno ed il levante sono le due esposizioni che 
convengono esclusivamente alla vite palificata nel clima di 
Parigi , ed in quelli che sono al settentrione di questa città ; 
ina quella di levante va soggetta alle gelate ed alla scottatura. 

. Quando si vuol piantare una vite c<;n questa intenzione, 
non si deve già piantarla m terra lungo il muro stesso , ma 
ad una distanza di una , due , quattro , dicci tese al più di 
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quel muro verso il quale verrà condotta coricandone suc- 
cessivamente i sarmenti. Si guadagna così ed un piu grande 
sviluppo di radici , ed una più lunga trafila , d 1 onde risulte- 
rà, abbondanza e bontà delle uve. Si dice che a questo 
modo si piantano le pergole di Toraery e d' altri villaggi dei 
contorni di Fontainebleau, tanto celebri per l'eccellenza delle 
loro uve. 

Il sarmento arrivato al muro sarà potato sopra uno o vero 
due occhi per fargli gettare un vigoroso pollone , che si avrà 
cura d’ arrestarlo a quell’ altezza , ove si vorrà diramarlo a 
l’orca , e di cui i fra-le-faglie saranno severamente soppressi. 

Vi sono due maniere principali di disporre i sarmenti 
lungo i muri. 

O si lasciano correre ad arbitrio inforcandoli continua- 
mente sopra (ulta la superficie del muro : questo è il metodo 
più comune. 

O si dispongono in linee scempie , doppie , triple , pa- 
rallele al terreno : questo metodo dà più uva , uva più. 
zuccherosa , e d’ una maturità precoce , ma meno grossa. 
Fedi l’articolo Curvatura dei rami , e questo è il metodo 
praticato nei giardini regolarmente tenuti e saggiamente diretti. 

Si piantano talvolta delle viti fra le spalliere , e si forma 
così un cordone al di sopra di esse in tutta la lunghezza del 
muro. Uu tal cordone presenta un bel colpo d’occhio, ma 
nocivo molto agli alberi che formano la Spalliera ( vedi 
questo vocabolo ). Sarà mollo meglio dedicar una facciata di 
muro unicamente alla vite , e farvi due ed anche tre cordoni. 

Si palifica la vite come gli altri alberi a spalliera , sia 
con della paglia lungo un telaio , sia con dei fili di lana , 
e dei chiodi sopra un muro intonacato di gesso. ( Vedi il vo- 
cabolo Palificata ). 

Fissata la direzione della vile , si eseguisce la potatura 
in conformità de’ principii superiormente spiegati; si soppri- 
mono cioè tutti i sarmenti mal collocati, o troppo ravvicinali 
o nel caso di dare dei polloni troppo deboli : quelli poi , che 
si crede di dover conservare , si tagliano ad un occhio sui 
piedi o sarmenti deboli , ed a due sui più vigorosi , ed an- 
che ciò secondo che si ha più o meno di spazio disponibile. 

La spampanatura deve essere severissima anche in queste 
sorte di viti. Se vi si lascia qualche pollone sterile , ciò ac- 
cade in quei siti soltanto che occorre di riempire , sopprimen- 
do senza remissione tutti i secondari e deboli , e soprattutto 
.q,ueili , che avranno gettato sul legno vecchio. Certuni fra 
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quelli , che portano frutto , lo saranno egualmente , se s' in- 
crocicchieranno con gli altri e faranno confusione. Per prin- 
cipio si ritenga , che il muro sia tutto egualmente guernito , 
e che tutti i grappoli siano egualmente esposti all’ influenza 
del sole. 

Più tardi , vale a dire , quando le uve saranno arrivate 
alla metà della loro grossezza, si spunterà, si taglierà 1’ estre- 
mità dei polloni , per far rifluire il sugo , e si avrà cura di 
far successivamente levare tutti i nuovi getti che potessero 
mostrarsi nelle ascelle delle foglie. 

- Quando 1’ uva sarà matura per metà, , si potrà , se il 
bisoguo lo richiede, non già strappare, ma tagliare alla me- 
tà dal loro picciuolo alcune delle foglie che 1' ombreggiano , 
onde favorire la sua colorazione. Il mettere a nudo , come 
fare si suole quasi generalmente , la base dei polloui , è un 
andare direttamente , la base dei polloni , è un andare di- 
rettamente contro il proprio scopo. Fedi il vocabolo Foglia. 

Le vite palificate non riescono in nessun luogo meglio 
che nei cortili selciati , ove le loro radici trovano un’ umidi- 
tà sempre eguale , ed ove il loro fruito può essere più facil- 
mente difeso contro gli animali che lo ricercano ; basta 
aver F avvertenza di non collocarle vicino ai letami ed agli 
scoli. 

Siccome F uva si conserva sul ramo molto meglio che 
quando n’ è separata , lasciarvela cosi conviene fino alle ge- 
late , avviluppandola in sacelli di carta , di tela , o meglio 
ancora di crine , per guarentirla dal becco degli uccelli , e 
dalla freschezza umida delle notti di novembre e dicembre. 
1 sacchi di crine nero sono migliori di quelli di crine bian- 
co , perchè assorbono e conservano il calore dei raggi sola- 
ri. Fedi il vocabolo Sacco. 

Per la maniera di conservare le uve quando sono colte, 
vedi i vocaboli Stanza da frutti , e Putrescenza. 

Osserverò nondimeno di passaggio , che V uva colta dalle 
pergole in terreno argilloso è meno buona , ma si conserva 
più a lungo ; lo stesso si dica di quella colta da una vite 
assai vecchia. Questi fatti sono tenuti per veri da tutti i col- 
tivatori delle lugliatiche dei contorni di Parigi.- Fedi: il vo- 
cabolo Pioggia. 

Non vi è ragione alcuna che si opponga alla disposi- 
zione di tutte le varietà di uve a pergole ed a spalliera ; ve 
ne sono però di quelle che si devono collocare cosi di pre- 
ferenza per averle più buone e più belle. 

Queste varietà sono : 
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Le diverse specie di lugliatiche , fra le quali quella det- 
ta di Fontainebleau , che si crede proveniente dal levante , 
è la migliore e la più facile a conservarsi. 

La lugliatica che rappresentata si trova nei quadri di 
Val-Hyssum , e che ha i picciuoli pavonazzi , assai grossi , 
ed assai ispidi , lugliatica detta grossa-bianca nel dipartimen- 
to della Mosella, marmotta in quello della Marna, rischeling 
in quello dell’ Alto-Reno , che gode il vantaggio d’avere il 
granello più grosso , la pelle più sottile , e di maturare otto 
o dieci giorni più presto ; è però questa meno zuccherosa , 
e non può conservarsi a lungo dopo colta. 

Vi ha anche la lugliatica pavonazza , caratterizzata ab- 
bastanza dal colore che si o-serva anche sul suo pollone j 
ma questa è più grata alla vista che al gusto. 

Fra le moscate v’ è una scelta da farsi. Le due varietà 
più comunemente coltivate nei contorni di Parigi, sono quel- 
le che devono essere anzi scartate di preferenza , perchè 
maturano assai tardi , ed anche mai. 

La moscata nera del Jura mi sembra preferibile a tutte 
le altre , quantunque abbia il granello piccolo , perchè ma- 
tura in agosto , un mese cioè all’ incirca prima delle altre. 

La moscata nera del Po , che matura dodici o quindici 
giorni più tardi , merita anch' essa 1’ attenzione dei dilettanti 
per 1’ eccellenza del suo gusto. 

Metto vicino a queste due le moscate bianche degli stes- 
si dipartimenti , che sono anche più buonorive e migliori del 
moscaio bianco ordinario. 

La moscata d’ Alessandria , di cui i granelli sono ovali, 
alle volte della grossezza d’ un pollice , si vede spesso a spal- 
liera , quantunque non maturi che nelle migliori esposizioni, 
e nelle annate più calde. 

To raccomando ai dilettanti la moscata del dipartimento v 
delle Bocche-del-Rodano , la malvasia bianca del Po , e la 
moscatella del Ldt , uve poco muschiate, ma gustosissime se 
sono mangiate al grado della competente loro maturità. 

Fra ié uve dette di vigna ve uè sono parecchie nel ca- 
so d’essere coltivate per la tavola , o a motivo della loro 
precocità , o a motivo della loro bontà , o a motivo della 
loro bellezza. 

Nei contorni di Parigi si coltiva anche fra le rosse quel- 
la delta della Maddalena , come la più buonoriva , ma è 
senza gusto. Io preferisca di molto le inorane grossa piccola 
del Doubs e dd Jura a legno picchiettato , che maturano 



simultaneamente ( al principio <1' agosto ) , anche un poco 
prima , e che sono assai migliori. 

Ecco le varietà che mi sembrarono le migliori fra quel- 
le della piantonaia del Lussemburgo , da me esaminate, salvo 
errore di piantagione. 

Rosse. Berardi ( Vaichiusa ), Dolcetta (Po), Dko- 
gapiccol a ( Vienna ) , Lucida-verue ( Doubs ) , Perdi- 
gli* ( Dròme ) , Pie di pernice ( Alti-Pireuei ) , Sem a e- 
parola ( Jura ) , Pino di Borgogna ( Costa-d’ Oro ), Pi- 
*ò-pranca , e Pino-nera ( Seuna-e Marna ) , Mugnaia (Pa- 
rigi )• ..... 

Pavonazze. Bianciìettà-pavonazza ( Pirenei-Orientali ), 
Bruna-gentile (Basso-Reno), Pino-grigia ( Costa-d'0<o). 

Bianche. Abrostina ( Carenta-Inferiore ) , Buona -bian- 
ca ( Doubs ) , BalZellona ( Vaichiusa ) , Bianca-dolce 
( Laude ) , Granaiola-giallà , e Granaiola-veiide ( Vien- 
na ) , Pazza-bianca ( Carenta ) , PiCAnuiNA ( Ilérault ) , 
Perdiglia ( Maienna ) , Uva di rospo ( Lot ), UvA-vt’,«- 
de ( Basso-Reno ) , Rapona , e San-Rabieii ( Carenta ) , 
Foggiana ( Genova ) , Lugliatica (Marengo), Mammola 
( Parigi ). 

Io non darò la lista delle varietà distinte per la grossez- 
za dei loro granelli , fra le quali le damaschine nera e bian- 
ca sono le più mostruose , avendo i granelli dei diametro 
alle volte d' un pollice; nè di quelle che Lamio i granelli 
lunghi e curvi ; nè di quelle che hanno i grappoli del peso 
alle volte di più libbre ; nè di quelle che presentano i gra- 
nelli di diversi colori , perchè dovrei troppo diffondermi , e 
perchè in geuerale sono poco buone da inaogjare. Lo stesso 
si dica delle passerine che souo affatto prive di acini. 

Mi couvieu dire nondimeno poche parole delle agresline, 
varietà che si devono citare per la grossezza dei loro granel- 
li , dei loro grappoli , e dei loro polloni ; varietà che posso- 
no raramente condurre il loro frullo a maturità nel clima di 
Parigi, ma che pure vi si coltivano per adoperare il succo dei 
loro granelli , succo molto acido, al condimento delle vivande. 

Le agiesline si mettono in ispalliera a tutte le esposizio- 
ni , e sjccome danno polloni assai vigorosi , ed occupano 
molto spazio , metterle si suole così ordinariamente alle espo- 
sizioni meno preziose , vale a dire a ponente ed a tramonta- 
na. La loro potatura non differisce da quella delle altre va- 
rietà , se non per dover essere più lunga. 

I grappoli delle agrestine , che' non di rado aprivano al 
peso di cinque e sei libbre , si colgono alquanto dòpo le al- 
tre uve , e si conservano come esse. Se ne fanno delle Con- 
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f f.ttdre , delle Conserve. Vedi questi non che il vocabolo 
Auresta. 

Se io avessi a suggerire la coltivazione della vite nel cli- 
ma di Parigi , unicamente per adoperar la sua foglia come 
foraggio , e credo che questa sarebbe una buona speculazione, 
indicherei come preferibile 1’ agresla , perchè teme poco le 
gelale di primavera , e getta dei polloni d’ una lunghezza e 
delle foglie d 1 una larghezza superiori alle altre vili dello stes- 
so clima. 

Oltre alla fabbricazione del vino , ed al mangiarle in 
natura , si tira anche partito dalle Uve per fare delle Uve 
secche , della Sapa , e dello Sciroppo »’ uva. Vedi questi 
non che i vocaboli Alcool , Acquavite , Etere, Fermen- 
tazione , Distillazione , Feccia , Tartaro , Acino, Al- 
cali , e Zucchero. 

Li’ America-Settentrionale ci ha offerto nove specie di vi- 
'ti , tutte dioiche , varie delle quali si coltivano nei giardini 
di Parigi. Avendole osservate nel nativo loro paese , io posso 
parlarne con maggior sicurezza degli altri. 

La vite cotonacea , Vitis labrusca , Linn. , ha le fo- 
glie a cuore, lievemente lobate, poco profondamente dentale, 
d’ un verde scuro superiormente, e coperte inferiormente d’uu 
pelo rosso. I suoi grappoli di frutto non sono ordinariamente 
composti che di cinque o sei granelli del diametro d’un mez- 
zo pollice , a polle grossa , e d’ un succo gustoso. Questa è 
comunissima alla Carolina nei luoghi umidi, sull’orlo delle 
paludi , e si alza al di sopra dei più grandi alberi. Io ne 
vidi dei ceppi più grossi d’ una gamba. Coltivata è fra noi 
nel giardino del Museo , e nelle piantonaie di Versailles. 

La vite estiva , Vitii aestivalis , Michaux, ha le foglie 
a cuore , fortemente trilobate , profondamente dentate ; i pic- 
ciuoli e le nervature interiori coperti di pelo ferrugineo scuro, 
ed il resto della superficie inferiore della foglia coperta di pe- 
li meno scuri. I suoi grappoli sono assai lunghi , ed i grap- 
poli-femmine offrono molli granelli ma piccoli. Si trova 
questa come la precedente , con la quale fu per lungo 
tempo confusa , nei luoghi umidi della Carolina , ed è an- 
eli’ essa coltivata nei giardini del Museo e nelle piantonaie 
imperiali. 

La vite vulfina , Vitis vulpina , Linn. , ha le foglie 
a cuore , appena lobate , largamente ed ottusamente dentate], 
lisce e lucide d’ ambi i lati ; i grappoli-femmine abbondante- 
mente forniti di granelli grossi come piselli. Cresce questa al- 
la Carolina nei terreni buoni , e s’ alza sugli alberi di mez- 
zaua grandezza. Le sue uve sono abbondanti c buone da tuan- 
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giare. Fra tutte le vili americane questa è quella che' più 
si avvicina alla nostra , e di cui la coltivazione può diventa- 
re la più vantaggiosa. 

La vite palmata , Vilis palmata , Valli , ha le foglie 
a cuore , profondamente lobate e dentate , a divisioni acu- 
minate ; lisce superiormente , e lievemente pelose inferiormen- 
te , ma sulle sole loro nervature. I suoi grappoli sono picco- 
li. Questa è originaria d’America, e cotivaia viene nel 
giardino delle piante a Parigi. 

La vite delle rive , Vitis riparia , Michaux , lia le 
foglie a cuore , assai profondamente lobate , ed inegualmente 
dentate, a divisioni lunghe ed acuminate, biancognole equa- 
sj lisce per di sotto. Cresce questa sulle rive del Mississipi. 
È coltivata al giardiuo delle piante , e nelle pi ntonaie im- 
periali , ma non vi si trova , che l’ individuo' maschio. 

La vite sinuosa , Vitis sinuosa , Bosc , ha le foglie a 
cuore , a cinque lobi assai profondi e rotondi , le dentature 
assai larghe ; lisce e luc.de per di sopra e per di sotto. Que- 
sta è originaria d’America, e fra ifoi è coltivata da Noisette. 

La vite colle foglie a cuore , Vitis cordifolia , Mi- 
chaux , ha le foglie assai grandi a cuore , appena lobate , 
lievemente ed inegualmeute dentate , d’ un verde scuro per 
di sopra , più pallido per di sotto. Questa è originaria d’A- 
merica , e si coltiva nel giardino del Museo. 

La vite a foglie iiotokdè , Vitis rotundifolia , Mich., 
ha le foglie un poco a cuore , non lobate , debolmente den- 
tate , lievemente pelose per di sotto sulle nervature , e d’ un 
verde scuro. 11 suo succo è tanto astringente , che io ebbi le 
mani dolorosamente aggrinzate per più giorni per avere 
stiacciato alcuni de’ suoi grappoli. Anche questa è originaria 
d’ America ,‘e si coltiva nel giardino del Museo. 

La vite a foglie di prezzemolo, Vitis arborea , Lin. 
ha le foglie due volte pennate , a divisioni profondamente 
dentate , qualche volta lobate , della larghezza d’ un pollice, 
d’ un verde scuro per di sopra , più pallide per di sotto. 
Questa è originaria d’ America , ove s’ alza al di sopra de- 
gli alberi più grandi. L’ eleganza del suo fogliame la rende 
preziosa per 1’ ornamento dei giardini paesisti , ove ben col- 
locata , e ben governata produce un bell’ effetto. 

La vite d’ Oriente ha le foglie poco differenti da quel- 
le della precedente , ma i suoi steli s’ alzano appena di pochi 
piedi. Questa è stata recata dall’ Asia minore dal viaggiatore 
Olivier. Può essere collocala anch’essa come ornamento al 
piede dei cespugli nei gardiui paesisti. 


La vite vergine , Vitis quinqurfulia , Linn., Ira le fo- 
glie palmate a cinque o sei fogiioliue lauceolute , dentate , 
d’ un verde nero , e lisce. I suoi steli sono radicanti alla fog- 
gia dell’ ellera , si attaccano cioè con uncini radicifornui 
agli alberi ed ai muri che le sono vicini. Originaria è que- 
sta d’ America , ove 1' ho veduta alzarsi al di sopra dei più 
grandi alberi; coltivata viene frequentemente in Europa a mo- 
tivo della sua proprietà di salir sola lungo i muri esposti a 
tramontana , e di guarnirli senza spesa d’ una bella verdura 
durante l’estate. Pei de essa le sue foglie in inverno. 

Tutte queste vili si moltiplicano soltanto dai margotti e 
dolile barbate , che si 'fanno in inverno od al principio di pri- 
mavera. L'ultima sola si trova in commercio. (11.) 

VITELLO. Prole della Vacca. Fedi questo vocabolo. 

VITRIOLO. Nome volgare comune a ciò che i chimici 
in oggi chiamano proto solfato di ferro ( vilriolo romano) , 
sopra dcuto solfato di rame. ( vitriolo turchino ), e solfalo di 
zinco ( vitriolo bianco ). L’ olio di vilriolo è 1’ acido solfori- 
co. Fedi i vocaboli Acino , Ossido, Ferro, e Rame. 

I vitrioli si adoperano nelle arti e nella medicina vete- 
rinaria. Quello di ferro è una delie basi dell' inchiostro da 
scrivere , e delle tinture nere ; quello di rame serve a rodere 
le carni bavose delle ulceri. 

VIVACE. Uoa pianta vivace è quella che vive più 
anni , o meglio che fruttifica più volle. L’ agricoltura eser- 
cita spesso la sua industria sulle piaute vivaci. Fedi il voca- 
bolo- Pianta. 

Basta esaminare le radici , per distinguere le piante vi- 
vaci da quelle che sono Annue , e Biennali. Fedi questi 
vocaboli. 

Oltre alla moltiplicazione dalla semenza , si eseguisce an- 
che sulla maggior parte delle piante vivaci quella della se- 
parazione o sezione «leda radice , e quella dei rimessiticci , 
dei margotti e delle barbate. 

Da questa breve esposizione si vede , che la coltivazione 
delle piante vivaci offre inollissime facilità. 

Gli arbusti , gli arboscelli , e gli alberi dovrebbero far 
parte delle piante vivaci , ma ne sono generalmente distinti. 

VIVA-STAZZA. Dato fu questo nome all’ operazione 
di scalzare quanto è più possibile un albero languente , di 
lasciargli passare 1’ iuveruo con le radici nude , e di so- 
stituire in primavera del letame alla terra , ricoprendolo con 
alcuni pollici della terra stessa. . 

Questa pratica può spesso supplire al suo oggetto , ma 
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può anche spesso cagionare la morte dell* albero , perchè 1’ ec- 
cesso d’ ingrasso è in molti casi mortale ; espone* essa altresì 
i frutti a prendere un cattivo gusto , ed è per conseguenza 
poco adoperata. Sarò dunque meglio sostituire alla terra cat- 
tiva od alla tèrra usata , che si trova intorno -alle radici di 
quell’albero, della terra buona o nuova. Vedi i vocaboli 
Ingrasso , e Piantagione. 

Si chiama anche viva-stazza l’operazione di coprire una 
piantagione d’ asparagi di letame , ed il letame di terra ; più 
buona sarà nondimeno l’operazione di migliorare la terra pri- 
ma della piantagione. Vedi il vocabolo Asparago. 

VIVAIO. Recipiente d’ acqua vicino alla casa ove si 
depongono i pesci provenienti dalla pesca dei fiumi e degli 
stagni , per averne sempre nel bisogno a piopria disposi- 
zione. 

Quando i grandi proprietari abitavano per tutto 1’ anno 
i loro castelli , ed avevano bisogno di radunarsi d’intorno i 
mezzi d’ una sussistenza permanente , tutti avevano dei vivai. 
Oliviero de Serres ne parla a lungo ; in oggi sono rarissimi; 
perciò non vi si mangia più del pesce che per accidente ; 
perciò ii pesce è colà ordinariamente assai caro , e qualche 
volta , ma per momenti , assai a buon mercato. 

Io non chiamo vivai quei recipienti d’acqua , o quei 
canali che abbelliscono i giardini , o servono allo scolo delle 
ncque , e uei quali i pesci si moltiplicano. Questi sono sta- 
gni più piccoli , e differenti degli altri nella forma. Vedi il 
vocabolo Stagno. E proprio dei vivai il ricevere dei pesci 
nati altrove, ed abbastanza già grandi, per essere mangiati , 
per esservi custoditi tulio al più un anno. Togliere vi si de- 
vono tulle le freghe, perchè queste, consumano il nutrimento 
dei pesci grossi , e gli impediscono d’ ingrassarsi. 

La posizione d’ un vivaio dev’essere sempre subordinala, 
come ben si comprende , al corso delle acque ; ma ss si tro- 
va esposia al sole e ben ventilata , il pesce ne sarà migliore. 

Quel vivaio per lo quale passa Un ruscello, o nel quale en- 
tra un filo d’acqua d’un fiume, sarà preferibile a quello d’acqua 
«lagnatile ; non conviene però che I’ acqua ne sia troppo vi- 
va , perchè i pesci , come sarebbe il carpione , la tinca , il 
persico , non vi troverebbeVo sufficienti mezzi di sussistenza. 
Io ebbi per vari anni sotto gli occhi un vivaio alimentato 
immediatamente da uua fontana , ove il pesce nou solo non 
diventava più grande , ina invece diventava più magro , e 
per questo motivo fu d’ uopo sopprimerlo 

Quando si vogliono couservare lucci e trote in un vi- 
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vaio , ove *i trovano dei carpioni , delie tinche , e dei 
persichi , e si deve volerlo per consumare i pesciolini ; biso- 
gna formare nel vivaio una separazione di vinchi a giorno , 
o tenere questi pesci in vivai separati , giacche per quanto 
grossi siano i pesci confusi nella stessa acqua col luccio e con 
la trota , saranno sempre da essi tormentati, e dimagreranno 
invece d’ ingrassare. 

Non va bene , quantunque scrittoti rispettabili Io ab- 
biano suggerito, di far cadere nel vivaio le acque dei la- 
vatoi , gli scoli dei letami , perche se le acque non sono mol- 
to correnti , ne risulterebbe la morte del pesce ; ma vantag- 
gioso molto sarò il gettarvi i resti della cucina , sia di car- 
name , sia di legumi cotti e crudi , oggetti dei quali si nu- 
trono assai bene il carpione e la litica. Se si prevede che 
il ghiaccio possa coprire in inverno le acque del vivaio, vi 
si getta prima in fondo una certa quantità d’ orzo , di segala, 
di frumento , o d’ altri grani , dei quali si alimentano i pe- 
sci , finche il gelo sia sciolto. 

I pesci dei vivai si pigliano con le reti , ed a misura 
del bisogno. 

Tutti i negozianti di pesci dovrebbero avere .dei vivai 
intorno alle città di gran consumo ; ma siccome hanno rara- 
mente la possibilità di averli , si contentano così ordinaria- 
mente di grandi cofani traforati da buchi , o di battelli di- 
visi in tre parti , delle quali quella di mezzo è egualmente 
traforata da buchi , cofani e battelli , che si chiudono a chia- 
ve , e che collocati vengono sui fiumi, sugli stagni , ec. 

II carpione , la tinca , 1’ anguilla , ed anche il persico si 
conservano abbastanza bene per alcuni mesi in mastelli di 
una certa grandezza riempiti d’acqua di pozzo , purché si 
dia loro da mangiare. (II.) 

VIVAIO. Si chiamano anche vivai certi piccoli stagni, 
collocati alla testa -od in vicinanza dei grandi , ad oggetto 
di custodirvi il pesce giovane , finche abbia acquistato ab- 
bastanza di forza per difendersi contro' il luccio , la trota, ecc. 
Il metodo di questi vivai è pochissimo usato in Francia , ed 
è pur certamente il più vantaggioso per avere il pesce in 
abbondanza ed averlo grosso. Vedi il vocabolo Stagno. 

VIVO (LEGNO). Legno vivo è quello che presenta 
una bella vegetazione ; cosi ancora si dice legno-duro in op- 
posizione al significalo del vocabolo legno-morto. 

VIVOLE. Questo è il nome , che si dà anche alle gran- 
dule p.nolidi , ed alle glaudule salivari , situate alla parte 


superiore e posteriore della ganascia , nell’ intervallo che si 
trova fra la testa ed il collo al di sotto dell’ orecchia. 

Queste patti vanno soggette ad infiammarsi ed a suppu- 
rare nel cimurro , nei catarri, nelle angine, in conseguenza 
d’ una percossa , e soprattutto quando un cavallo riscaldato 
da un esercizio violento è abbeverato d’ un’ acqua troppo 
fredda . 

In tutti questi casi la suppurazione delle glandolo è van- 
taggiosa ; bisogna favorirla con 1' applicazione di cataplasmi 
emollienti e maturativi ; il salasso può essere adoperato sol- 
tanto nel caso, quando l’ infiammazione fosse troppo violenta, 
od in quello d’ una complicazione di altra malattia infiam- 
matoria. Siccome sarebbe pericoloso V introdurle lo strumento 
tagliente in quelle parti , si attende cosi che la suppurazio- 
ne si sfoghi al di fuori da se medesima , contentandosi di bu- 
care la pelle , quando la sola pelle può ostare allo scolo del- 
la marcia: l’introduzione dello strumento tagliente, o delle 
punte di ferro a traverso le parotidi , darebbe quasi indubi- 
tatamente luogo a delle fistole salvali difficilissime a guarirsi. 

In alcuiii casi le glandule parotidi s’ingorgano seuza sup- 
purare , e restano dui e ed indolenti. Si cercherà allora di ot- 
tenere una risoluzione od una suppurazione con frizioni spi- 
ritose e stimolanti sulla pelle , poi con 1’ applicazione dei ve- 
scicanti , e finalmente con quella del foco a righe sulla pel- 
le , ed in modo che vi pendìi profondamente: l’ ingorgamen- 
to non resisterà a questi mezzi bene e successivamente adoperali. 

In certi pondi o coliche aveano ed ballilo forse ancora 
alcuni marescalchi l’abitudine di praticare l’operazione detta 
battere le virole. Danno essi un colpo sulle parolidi eon un 
bastone o con un martello } mordono quelle glandule con le 
tenaglie •, le pungono con un ferro caldo o con un garnraaut- 
te. I\on vi è bisogno di provare l’assurdità d’ una tale ope- 
razione , che dà sempre luogo ai più gravi accidenti , e 'che 
ha prodotto alle volte la morte , attribuita poi alla malattia 
primitiva ; che se mai nel caso di coliche ne risultò qualche 
buon effetto , si ridusse questo effetto nel traslocare 1’ infiam- 
mazione , per portarla sopra tin organo meno prezioso del- 
l’ intestino ; ma siccome noi abbiamo altri mezzi meno peri- 
colosi per ottenere lo stesso intento , rigettare cosi dobbiamo 
questo del tutto. 

Alcuni marescalchi chiamarono vivole le coliche stesse , 
per le quali si praticava 'l’operazione di battere le vivole ; 
tna questa espressione è tanto cattiva , quanto 1’ operazione 
« pericolosa. (Huz. figlio). 


VOLATICHE. Malattia dei bestiami. Si distinguono 
due sorte di volatiche , la volatica Jarinosa , e la volatica 
viva. La prima si riconosce , quando separando il pelo della 
parte inferma , si scopre una moltitudine di piccole pustole 
quasi impercettibili ; il pelo cade a poco a poco, e la pelle 
si copre dì scaglie , che si disperdono sotto la forma d’ una 
polvere biancognola. La volatica viva si riconosce al tumore 
ardente formato da piccole pustole riunite ed infiammata 5 la 
materia che 6Cola dalle ulceri, dà molto dolore all’anima- 
le, per cui si grana tanto spesso, che si oppone alla guari- 
gione delle sue piaghe: ed a misura poi che questa materia 
perde della sua causticità , essa s’ indura e forma una cro- 
sta aspra , la quale dopo un certo tempo s’ alza e cade. 

Questa malattia riceve anche differenti nomi, secondo 
le parli dell’animale ov’ essa si porta. La volatica che in- 
vade il muso , è detta muso-nero ; quella che attacca la pie- 
gatura del ginocchio, porta il nome di malandrà ; quella che 
occupa la piegatura del garretto, si chiama snlandra ; la vola- 
tica situata lungo il tendine dalla pastoia fino alla meli) del- 
la gamba , e nominata coda di ratto , ossia resta ; quella 
che attacca lo stinco , si dice mula traversina ; quella final- 
mente che ha la sua sede alla corona, è conosciuta sotto il no- 
me di pettine. 

Le volatiche si perpetuano di razza in razza , si comu- 
nicano da un animale all’ altro , ed anche , per quanto si as- 
sicura , da un animale ad un uomo ; sarà perciò bene il 
prendere delle precauzioni , quando si governa un animale 
affetto dalla volatica. 

Le volatiche si attribuiscono alle scuderie umide e mal 
ripulite , al fango delle strade , ai lavori eccessivi , partico- 
larmente in estate , ed a’ cattivi alimenti. Bisogna però anche 
calcolare per qualche cosa la disposizione dell’individuo. 

I cavalli intieri, che non servono alla monta, vanno 
soggetti ad avere delle volatiche sul collo. 

METODO CURATIVO DELLE VOLATICHE VIVE. 

Prima d’ applicare un rimedio esterno all’ an'male , e 
per prevenire fors’ auco la ripercussione , converrà fargli un 
piccolo salasso. Poi metterlo si deve alla paglia ed alla cru- 
sca bagnata , aggiungendovi due once di solfo al giorno 
( sei decagrammi ) , se l’individuo è un cavallo od un bue, 
e la metà , s’ è una pecora od una capra. Gli si offre per 
bevanda dell’ acqua bianca , del siero , o dell’ infusione di li- 
quirizia . I bagni di palude , di stagno , o di fiume convea- 
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gono mollo al bue od al cavallo , ma non convengono alla 
capra ed alla pecora. Ai primi se ne fanno prendere venti 
in otto giorni , ritenendoli ogui volta per più ore nell’ acqua. 

La volatica dev’essere lavata tre volte al giorno con 
una forte infusione di liquirizia , lenendovi in dissoluzione 
del sublimato corrosivi alla dose d’ un grosso ( 4 grammi ) 
per una libbra e mezza d’ infusione ( 6 ettogrammi.) La par- 
te inferma dev’essere coperta per difènderla dalle ingiurie 
dell’aria. 

Suggeriti furono vari altri rimedi esterni , dei quali ec- 
cone i principali : 

Un mescuglio d’ un terzo di salnitro e due terzi di mele. 

Una forte infusione di tabacco che tenga in dissoluzione 
del vitriolo verde ( solfato di ferro ) alla dose di 2 once 
( 6 decagrammi ) in due libbre e mezza di aceto ( x kilo- 
gramma 3 .ettogrammi ). 

Si compone un unguento con due once di cerussa ( sei 
decagrammi), un’oncia d'allume ^3 decagrammi ), ed urta 
sufficiente quantità di romice e di mele , ovvero con parti 
eguali di solfo, di verde-rame, d’allume, e sufficiente quan- 
tità di mele. Nell’ adoperare l’uno o l’altro di questi rimedi 
si lava una volta al giórno la volatica con una forte infusio- 
ne di foglie di tabacco , o di mosche cantaridi nell’ aceto , 
o con una forte lissiva di ceneri , nella quale si avrà fatto 
sciogliere del sapone. 

Si vanta anche la dissoluzione d’ un grosso di sublimato 
corrosivo ( 4 granimi ) in un litro e mezzo d’ acquavite. 

I bagni nel gas acido solforoso hanno frequentemente 
guarito delle volatiche -anche inveterate. Fedi i vocaboli 
Gas , e Zolfo. 

L’ uso- di questi rimedi suppone , che le volatiche siano 
inveterate , e che siano già stati prima adoperati invano i ri- 
medi semplici e generali j sarà bene 1’ applicare e mantenere 
un s n tone alla giogaia. 

Gli animali che hanno le gambe gravate dalle volati- 
che, hanno bisogno di dimorare in una scuderia asciutta. 

Se le volatiche sono farinose , bisogna governarle come 
la Scabbia. Fedi questo vocabolo (Tes.) 

VOLPE , Canis vulpes , Limi. Animale del genere dei 
cani , del quale tanto hanno da lagnarsi i coltivatori , che 
dedicargli mi conviene un articolo di qualche estensione. 

» La volpe , dice Buffon , è famosa per la sik^ astuzia * 
c merita in parte la sua riputazione } ciò che il lupo fa con 
la forza ? la volpe eseguisce con la scaltrezza , e vi riesce piu 
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spesso. Senza cercare di combattere i cani ed i pastori , sen- 
za assaltare le mandre , senza strascinare i cadaveri , essa è 
piìl sicura di viucere. Adopera più lo spirito che il movi- 
mento ; in lei stessa sono le sue risorte, e queste sono quel- 
le , come si sa , che non mancano mai di effetto.- Fina quan- 
to circospetta , ingegnosa e prudente , fino a dar prove di 
particolare pazienza , varia essa la sua condotta , ed ha dei 
mezzi di riserva , che sa adoperare soltanto a momento op- 
portuno. E molto gelosa della propria conservazione ; quan- 
tunque infaticabile al pari del lupo , ed anzi più di esso leg- 
gera , non si fida intieramente alia celerilà del suo corso ; sa 
provvedere alla sua sicurezza praticandosi un asilo , ove si 
ritira nei più urgenti pericoli , ove si stabilisce, ove educa le 
sue proli. Non è la volpe un animale vagabondo , ma domi- 
ciliato ». 

La lunghezza della volpe è generalmente di due piedi , 
la sua altezza mezzana di uno. Lunghi peli di un fulvo scu- 
ro la coprono, eccettuale le labbra , i piedi , e la punta del- 
la coda , ove il pelo è bianco ; 1 ’ estremità delle orecchie , e 
le' zampe anteriori hanno il pelo nero , e sotto il ventre il 
pelo è bigio. 

La volpe porta da cinque fino ad otto piccoli alla volta 
ed Ila non di rado due portate all’ anno. La gestazione dura 
due mesi. Hanno due anni di crescimeuto , e vivono secondo 
Buffon quattordici anni circa. 

Le tane delle volpi sono scavate quanto è più possibile 
fra le rupi , sotto le radici dei più grand’ alberi , ed hanno 
sempre più uscite molto distanti le une dalle altre. Ivi stanno 
Colcate durante il giorno, ed ivi si ritirano sempre al momen- 
to del pericolo , ivi pure depongono le loro proli ; ma non 
è vero che vi depongano le loro prede : le mettouo invece 
al sicuro sotto mucchi di foglie secche , o fra la sabbia. 

Tutti gli animali più deboli della volpe , possono diven- 
tare sua preda. Si avvicina essa loro strisciando , e salta lo- 
ro addosso da una discreta distanza. Talvolta si uniscono an- 
che diverse iusieme , ed una e due danno la caccia alle le- 
pri , alzando la voce , frattanto ciré le altre le attendono al 
loro passaggio. Io ebbi occasione di uccidere delle volpi che 
cacciavano la lepre , prendendo direzione dalla loro voce , e - 
dalle tracce della lepre. I dilettanti della caccia non hanno 
nemico maggiore di questo , perchè immensa è la distruzione 
che fanno le volpi, soprallulto in primavera, delle lepri, dei 
conigli , delle pernici , dei fagiani. Molto le temono i col- 
tivatori vicini ai boschi , perche fauno una perpetua guerra 
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tilt loro galline , alle loro oche , alle loro anitre , ai loro gal- 
linacci , e<l alcuui di questi volatili diventano sempre di tem- 
po in tempo loro preda : tanto oppor sanno di pazienza e 
d’ astuzia alla più attiva vigilanza. Mangiano esse anche il 
mele degli alveari in inverno , e le uve delle vili quando 
cominciano a maturare. Laonde , quantunque esse rendano 
dei servigi alla società distruggendo la faine , le donnole , le 
talpe , i ratti , i topi , gli scarafaggi , le lucertole , le vespe 
ed altri insetti , tutti nondimeno si riuniscono nel desiderare 
la loro distruzione. 

Le volpi si uccidono alla posta , facendo gridare una 
gallina od un oca ; si cacciano anche con i cani di corsa. 
Si (anno anche assaltare nelle loro tane dai cani bassotti si 
scavano altresì quelle tane , operazione non sempre facile , 
ovvero vi s’ introduce il fumo dello zolfo , dopo d’ averne tu- 
rato tutte le uscite , fuorché quella sulla quale si la lo scavo 
nell' indomani. 

Si adoperano anche per la caccia delle volpi diversi ag- 
guati. I lacci di filo d' ottone , o delle trappole collocate al- 
1' ingresso delle loro tane , o nei luoghi ove si sa che sono 
solite di passare , suppliscono talvolta allo scopo ; a tutte pe-v 
rò è preferibile quella propriamente detta trappola-volpina. 
Ve ne sono di due sorte. L’una che si distende quando 
l’animale cammina sopra una lamina di ferro ; l'altra che 
piglia l'animale quando questo tira l’esca attaccata ad uno 
spago. Io non darò già la descrizione di queste due sorte di 
trappole , perchè i coltivatori costruirle non possono da loro 
stessi con economia , e perchè se ne trovano già di belle e 
fatte nelle città. Del resto tutti i molti mezzi usati per pi- 
gliare il lupo possono applicarsi anche alla volpe , e ciò mi 
dispensa di diffondermi sopra questo argomento. Vedi il vo- 
cabolo Lupo. . 

La pelle della volpe , uccisa in inverno , diventa una 
pelliccia d’ un certo valore , e ciò deve interessare a farle la 
cacci» specialmente in questa stagione. (B). 

VOLANTE (SEMINA A MANO. ) Maniera di spar- 
gere la semenza , gettandola mollo lontano innanzi , ai lati 
e dopo di se , col farla per così dire volare. Questa maniera 
è la più semplice , la pai speditiva , ed è sufficiente nella 
massima parte dei casi. Vedi Semina. 

VOMERO. Parte dell’ Aratro. Vedi questo vocabolo. 

VORACI ( PIANTE ). I coltivatori Aauno questo no- 
me o generalmente a tutte quelle piante che, col vigore della 
loro vegetazione , o con la gran quantità delle loto seracugs 
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rendono smunto il terreno ; o soltanto a quelle fra queste piante 
che classale vengono Tra 1’ erbe cattive. Il cavolo è una pianta 
vorace nel primo senso , il frumentone nel secondo , la mer- 
curiale nel terzo. 

Gli Ingrassi ed un Avvicendamento regolare distruggono 
gli effetti delle due prime serie di piante voraci ; le Sarchia- 
ture , le Istraversatuiib , e meglio ancora un Avvicen- 
damento regolare impediscono quelli dell'ultima. Vedi que- 
sti vocaboli. 

VULNERARIA. Specie del genere Antillide. 

VULNERARIA SVIZZERA. Collezione di diverse piante 
delle Alte-Aipi , cbe si vendono come rimedio. 

z 

ZAFFERANO , Crocus . Genere di piante della trian- 
dria monoginia , e della famiglia delle iridee , che contiene 
tre specie , due delle quali sono coltivate per 1’ utilità , o per 
Io diletto. 

Lo zafferano coltivato, o semplicemente lo lafferano , 
Crorus sativus Linn. , è originario dell’ Oriente. 1 . Le sue 
fòglie sono lunghe, in apparenza cilindriche; ed i suoi stim- 
mi sono più lunghi delle divisioni della sua corolla ; il suo 
bnlho ha il diametro mnggioie d’ uu pollice. Coltivato viene 
già da lungo tempo in alcuni distretti della Francia , special- 
mente nei contorni d’ Angouléme , nei contorni di Nemours, 
nei contorni di Caen , nella Beauce , ecc., unicamente per i 
suoi stimmi. Questi stimmi, che sono lunghi uu pollice , d’ un 
colore rosso aranciato , e d’ una grossezza piuttosto conside- 
rabile , hanno un odore .particolare molto soave , e pro- 
prietà medicinali molto estese. Formano questi stimmi perla 
Francia un oggetto di commercio di qualche importanza , ed 
uu mezzo di fortuna per i coltivatori degli indicali distretti. 

Noi dobbiamo a Larochefoucauld delle operazioni sulla 
coltivazione di questa pianta nei contorni d' Angouléme , ed 
a Duliamel una descrizione minutissima di quella , che le si 
dà vicino a Nemours , vale a dire nel Gàtinois. Io percorsi 
quelle due contrade , ed ho visitalo quelle zafferaniere ; ma 

i È indigeno del pari nei nostri monti di Ahruzzo , ove benanche 
si coltiva «stesamente , (ormando per quei paesi uu oggetto non disprege- 
vole di commercio , essendo il miglior zalleraoo che si conosca nel regno. 
( Haci. ) ( Noia dell cdit. napoli i. ) 
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per parlarne devo nondimeno tenermi a quéi due celebri col- 
tivatori , adoperandovi anche la piu gran parte deli’ articolo 
di Rozier. , 

La coltivazione dello zafferano non può essere intrapresa 
con successo che da quei coltivatori che lavorano con le pro- 
prie loro mani , principalmente da' padri di famiglia , perchè 
richiede molte braccia , ed una vigilanza assai minuta e 
sempre attiva. Tutti quei proprietari agiati , che hanno vo- 
luto intraprenderla con operai prezzolali , non hanno .potuto 
riuscirvi ; eppure interessati esser devono quei proprietari 
eh’ essa abbia luogo s,ui loro fondi , perchè le terre riconosciu- 
te proprie a produrre lo zafferano si affittano tre o quattro 
volte di più che le altre. 

Le buone terre leggere non sassose sono le più proprie 
per lo zafferano , il quale non riesce bene nè nelle sabbie ari- 
de , nè nelle argille pure ; 1’ umidita soprattutto gli è mollo 
contraria. 

1 bulbi dello zafferano che hanuo circa un pollice di 
diametro e sono piatti , danno più di spicchi , e quelli che 
sono piccoli e globosi , danno più di fiori. II colore dei loro 
inviluppi varia dal fulvo chiaro al fulvo rosso ed al fulvo ae- 
ro ; ma la natura di queste gradazioni non sembra influire 
sulla qualità e quantità dei prodotti. I bulbi sono ricercati da 
tutti i bestiami , soprattutto dai porci , e danno un bellissimo 
amido ; anche i topi gli amano mollo. Una piccola scolopen- 
dra vive a carico loro. 

I fiori dello zafferano coltivato sono d' un bigio pavo- 
nazzo , striati , lunghi quasi due pollici , e si sviluppano in 
autunno innanzi al getto delle foglie , le quali crescono du- 
rante tutto 1 ’ inverno e la primavera. Danno esse un foraggio 
buonissimo per i bestiami , per cui quelle si sogliono tagliare 
per lo loro uso alla fine della primavera , quando si crede 
che questo taglio non possa più nuocere alle cipolle. 

II campo destinato ad una piantagione di zafferano , de- 
v’essere preventivamente sbriciolato da rivoltature con la ru- 
sticana o con la vanga Suo a nove o dieci pollici di profon? 
dilà. Non bisogna risparmiar fatica nel corso di queste opera- 
zioni preliminari , dalle quali dipende principalmente il suc- 
cesso ; esse hanno }uogo in iuveruo od in primavera. 

.. 'Fu fatta l’osservazione, che il letame diminuisce la qua- 
lità dello zafferano ; per conseguenza non ne viene inai dato 
nel Gàlinois alle terre che ne portano , o che destinate sono 
a portarne ; nei contorni però d’ Angoulème si ha meno scru- 
poli ; si couteulano nondimeno i coltivatori discreti d’ accoti- 
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tiare le loro terre con della musa d' uva , con foglie secche , 
con terra raccolta nei boschi , con le rimondature dei fiumi, 
degli stagni , ecc. 

Le cipolle di zafferano si piantano’ al principio dell' au- 
tuono , vale a dire verso la fine di agosto o nei primi giorni 
di settembre. A tal uopo si aprono delle trincere della profon- 
dità di sei in sette pollici, e vi si depongono le cipolle a sei , 
sette , otto pollici di rispettiva distanza. La terra scavata dal- 
la seconda trincera serve a colmare la precedente , e cosi di 
seguito. Fra una trincera e l’altra vi ha una distanza di sei 
ad otto pollici , per potar eseguire i lavori , e far la colletta. 

Alcuni coltivatori levano gli inviluppi delle cipolle ( la 
loro veste ) -, separano rigorosamente tutti gli spicchi avanti 
di fhetterli in terra ; ma i più sperimentati non lo fanno , e 
non separano gli spicchi , se non quando sono troppo nume- 
rosi , o quando ne hanno bisogno per aumentare la loro col- 
tivazione. 

Tosto che le prime piogge d’ autunno hanno 'penetrato 
la (erra , se il tempo si è conservato dolce , i fiori dello zaf- 
ferano cominciano a spuntare , e non tardano a svilupparsi } 
allora 6i dà alla piantagione una lieve intraversatura. 

La raccolta dello zafferano incomincia ordinariamente ver- 
so i primi giorni di ottobre. 1 coltivatori non hanno allora 
verun momento di riposo , perchè i fiori si succedono con 
una grande rapidità. Questa raccolta dura per Io più tre set- 
timane , ed in questo tempo uomini , donne , fanciulli già 
dalla punta del giorno vanno nei campi con dei panieri , e 
mettendosi ciascuno a cavalcione d’ una fila di piante di zaf- 
ferano , la continua in tutta la sua lunghezza , tagliando coti 
i’ unghie della mano destra, o spezzando soltanto quei fiori, 
che sono intieramente maturi , o che cominciano ad aprirsi , 
c mettendoli con precauzione nel paniere attaccato al laro si- 
nistro. Siccome questi fiori passano presto , e quanto più a 
lungo restano aperti , tanto più il loro stimma perde della 
sua qualità ed è difficile a levarsi , necessario è cosi che 
la raccolta di ciascun giorno sia, quant’ è più possibile ter- 
minata , prima che dissipata sia la rugiada ; nondimeno nel 
più forte della raccolta si coglie anche alla sera , e si c alle 
volte costretti di aspettar 1’ indomani per levarne il prodotto. 
Allora si distendono i fiori sopra delle tele , ove appassisco- 
no ma si conservano. 

Nel primo anno tin nrpento non somministra più di quat- 
tro cinque libbre di zafferano, ma nel secondo o nel terzo 
ne produce sino a quindici , venti , ed anche venticinque 
libbre. 
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Terminata la raccolta , non si pensa più alla piantagio- 
ne che verso la fine di maggio per tagliare ( o strappare ) 
le foglie. Verso la metà di giugno si dà una prima rivolta- 
tura di tre o quattro pollici di profondità ; alla fine d’agosto 
se ne dà un'altra , assolutamente consimile, ed in settembre 
un' intraversa tura , come si è detto sopra. 

Si couliuua questa coltivazione per tre anni , e nel quar- 
to si levano dalla terra quelle cipolle per piantarle altrove ; 
i ,° perchè la terra è smunta , e le raccolte seguenti di venie-" 
rebbero inferiori : i fìoii di quella del terzo anno sono già 

meno belli di quelli del secondo , ma siccome sono anche piò 
numerosi , il risultato è lo stesso ; a.° perchè la cipolla dello 
zafferano ritrovandosi ogni anno, ed al di sopra della vecchia, 
quella ch'era a sei pollici di profondità , si alza di tre pol- 
lici , ed è per conseguenza più esposta alle gelate , alle stra- 
gi dei topi , ed alle ferite degli strumenti aratori ; perchè gli 
spicchi diventano troppo numerosi , e si nuocono reciproca- 
mente. Di fatto , si calcola , che cinque misure di cipolle ue 
somministrano venti iu quattro auui. 

Nel Gàtinois si piantano seicento mila cipolle per arpen- 
to , nell’ Auguleinese uu terzo di meno , perchè si suole spa- 
zieggiarlo di più. 

Duhatnel trattò la questione , se convenisse meglio ri- 
piantare le cipolle dello zafferano appena tolte dalla terra , od 
aspettare che siano un poco diseccale , e si decise in làvore 
del primo metodo. Ogui uomo istrutto seguirà il suo parere, 
non perchè porti qualche incori veniente alle cipolle 1’ atten- 
dere , ma perchè quanto più presto saranno in terra , 'tanto 
più presto comincieranno a sviluppare la loro azione vegeta- 
tiva , tanto più belli saranno i fiori da esse prodotti ; con- 
viene però in questo caso conformarsi alle circostanze , e noti 
sacrificare ad una piantagione anticipata di alcani giorni altre 
operazioni importanti. 

Le terre che hanno portato lo zafferano , sono coltivate 
poscia in altre nature di piante per sette , dieci , quindici , 
ed anche venti anni. Si osservò che la lupinella riusciva be- 
nissimo immediatamente dopo strappato lo zafferano j semi- 
narla quindi si suole ordinariamente , e quando diventa trop- 
po vecchia, vale a dire dopo otto'o dieci anni , vi si so- 
stituisce il frumento od altri cereali. 

Non v’ha dubbio, che se restituiti venissero alla terra 
con acconciamenti diversi dal letame quei principii che tol- 
ti le furono dado zafferano , o se scavata fosse ulta profondi- 
tà di due piedi ( quando lo permette il suolo ) , si potrebbe 
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rimettervi lo zafferano poco tempo dopo ; utilissimo però cre- 
do l’ avvezzare i coltivatori alle rotazioni di molti anni , le 
quali produrre non possono che risultali assai vantaggiosi. 
f'edi il vocabolo Avvices d amento. 

Le cipolle dello zafferano vanno soggette a tre malattie 
pericolose. 

1. ” l’ugola.' 

Questa è un' escrescenza bislunga , spesso in forma di 
corno , che sembra non diffeiire dall 1 esostosi, benché Duha- 
niel la paragoni ad un’ aneurisma. Essa diminuisce il prodot- 
to dei fiori , e fa anche perire le cipolle , ma è una malattia 
rara , e non si comunica. Per guarirla conviene estirpare l'e- 
screscenza al momento della trapiantagione delle cipolle. 

t 

2. ° LA TACCA. 

Questa è una vera ulcera , che si annunzia con una 
macchia purpurea sul corpo slesso della cipolla , macchia 
che diventa gialla , e finalmente nera e saniosa. Si manifesta 
essa molto abbondante nei terreni e negli anni umidi , ed è 
principalmente prodotta dalle piogge del mese di maggio. 
Quando quest' ulcera è giunta al centro , la cipolla perisce. 
Fin Ih si può salvarla , estirpando la parte gangrenata , fa- 
cendo diseccare alquanto la parte conservala , e poi rimetten- 
dolo. Contagiosa però essendo questa malattia , sarà meglio , 
anche secondo il consiglio di Larochefoucauld , piantare se- 
paratamente le cipolle operate , che collocarle con le altre , 
come si pratica nel Gùlinois. 

3. ° la morte. 

Ignorata fu per .lungo tempo la causa di questa malat- 
tia , che sola fa più stragi in un campo di zafferano , di 
tutte riunite le altre cause di distruzione. Duharael , dotato 
d’ una sagacità sì eminente per osservare , si accorse il prU 
mo , che questa malattia era prodotta da una specie di fun- 
go , molto analogo al tartufo , e llulliard ha dato questo fat- 
to per certo nella superba sua opera sopra i funghi. Persoon 
poi ne fece un genere particolare , da lui detto sclerozio. La 
forma di questo vegetabile singolare è irregolarmente globosa', 
il suo colore rossapnolo ; la sua carne spda. Getta esso da 
diversi lati delle radici ramifica tè , che Vanno a cercare le 


cipolle dello zafferano ad una disianza considerabile , di trio- 
do che un solo piede infetto diventa il centro d’ un circolo 
d' infezione , che non tarda ad estendersi sopra tutto il cam- 
po. Quando una di qu ste radici attacca una cipolla sana , 
i suoi inviluppi diventano pavonazzi e ruvidi ; poi si forma- 
no nu'ovi tubercoli, ohe penetrano nell’interno della cipolla, 
e ne distruggono totalmente la sostanza. Duliamel ha falla 
l’osservazione , che questo formidabile parassito vive anche a 
carico di molte altre piante , come sono la bulimacola, l’ebu- 
lo, l’asparago, e soprattutto il convolvolo dei campi , di 
modo che non si è mai sicuri , che non ve ne sia , o che 
non ve ne sia stato in un campo , ove si suole coltivare lo 
zafferano. Per le cipolle intaccate da questa malattia non si 
conosce rimedio , e non vi ha altro mezzo preservativo, quau- 
do dalla diseccazione delle foglie si può credete , eh’ essa in- 
cominci ad esercitar le sue stragi , se non quello di fare una 
profonda trincera intorno al circolo dell'infezione, 'rigettando- 
ne la terra dentro al circolo. Una sola palata di quella terra 
basta per propagare l<) malattia in un altro campo , ed il 
posto , ove questa malattia ha esistilo una volta , ne conser- 
va i germi per quindici e venti anni, di maniera che non si 
può più rimettervi lo zafferano , senza timore di vedervela 
nhascere. Questa crudel malattia si sviluppa in. primavera , 
e dura per tre mesi. Vedi il vocabolo Melo. 

Ma io ricordai prima la colletta dello zafferano : ora 
couvien parlare delle operazioni che le succedono. 

I fiori dello zafferano appassiscono assai facilmente quan- 
do sono esposti all’aria, e marciscono assai presto quando 
sono ammucchiati. Nel primo caso più d.flicile si rendè il 
separarne il pistillo , scopo della coltivazione , come f ho di 
gih detto ; nel secondo caso si altera in modo da oon poter 
esser più messo in commercio. Bisogna dunque immediata- 
mente procedere all’isolamento di quel pistillo. Per conse- 
guenza arrivati appena i fiori a casa , si distendono sopra 
larghe tavole , intorno alle quali sedute stanno delle donne 
cou un piatto d’ innanzi , sul quale ripongono gli stimmi do- 
po di averli ad uno ad uno tagliati con f, unghia un poco 
al di sopra della loro origine. Un’ operaia abile può spiaz- 
zare così una libbra di zafferano verde entro lo spazio d'una 
giornata , e con tutto ciò i coltivatori dello zafferano sono 
quasi sempre obligati di prezzolare degli operai per questa 
operazione, a motivo jjella sollecitudine eh’ essa domanda. Bi- 
sogna soprattutto avere la più sctupuioia attenzione di nou 
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lasciare nello zafferano spetezzato nessuna porzione dei petali, 
perchè questi marciscono , e gli comunica no uii cattivo odo- 
re. Lo stesso si dica degli piami , quantunque suscettibili di 
diseccarsi più facilmente. 

Di mano in mano che si va spiazzando lo zafferano , 
cunvien farlo diseccare al fuoco. Questa è una operazione di- 
licata , per lo più riserbnta al padrone od alla padrona. I 
mezzi adoperali sono grossolani , ma conducono allo scopo 
col mezzo delle necessarie precauzioni. Mei Galinois disteso 
viene sopra stacci di crine sospesi un piede e mezzo al di 
sopra delle brace accese , e ricoperto di cenere. In altri pae- 
si è disteso sopra piatii di terra , o lastre di rame , ecc. In 
tutte le maniere il punto sla nel dimenarlo continuamente , 
v e di uon lasciarlo nè bruciare, nè impregnarsi dell’ odore del 
ionio , perchè allora sarebbe perduto. Quando è arrivato ad 
un grado di diseccazioue che lo rende frangibile fra le dita, 
si mette a raffreddare entro a fogli di caria , poi si ripone 
nelle scatole , che collocate vengono nel luogo più asciutto 
della .casa. Cinque libbre di zafferauo verde non ne danno 
più di una dopo la diseccazione. 

Lo zafferauo può essere conservato in quelle scatole per 
due o tre anni , purché uon sia esposto all' umidità; ma poi 
va alterandosi a poco a poco , se non è intieramente difeso 
dal contatto dell' aria. Le frodi alle quali lo zafferauo dk 
luogo , sono la bagnatura per aumentare il suo peso , ed il 
suo mescuglio con lo zafferano bastardo , per correggere il 
suo cattivo colore *. La prima frode si riconosce al tatto , 

a Lo zaflei ino in commercio va «oggetto a molte altre frodi che bi- 
sogna aver presenti per non acquistare un genere poro idoneo all' uso. E 
primieramente i droghieri sogliono soventi colte smaltire quel zafferano , 
dal quale precedentemente venne estraila la materia colorante colia ebolli- 
zione o con olirà operazione destinata allo slesso uso. Un saggio di para- 
gone istitutivo sullo zafferano in sospetto con cgual dose di altro za fiera no 
del quale se ile conosca la bontà , poiché la intensità della tinta comuni- 
cata si dal primo che dal secondo ad egual dose di acqua , mette nel ca- 
so di dare un giudizio non equivoco. Ln zafiirano di Tripoli , come quel- 
lo di Spaglia aletlo dai frauecsi sa fiori itorange , sono giustamente stimati 
come oltimi, ma quasi sempre si trovano sofisticati colla farina e con olio. 
Tacendo bollire coli’ acqua una quota di zafiirano , non tarda ad apparire 
alla superficie l’olio o qualunque altra sostanza grassa che siasi adoperata 
per adulterarlo. Sogliono poi i droghieri spessissimo mescolare al vero zaf- 
ferano i lim oli dello ScanUccione di Spagna (Scolymus hispaiiicus), pian- 
ta biennale della famiglia de’ caldi comune de'litturali ove fiorisce nel mese 
di giugno; nonché quelli dello Scardi tiare a grandi Jìori ( Scolfmut 
grarulijlorus 1 , pianta perenne la quale fiorisce in maggio , principalmente 
mille piatterie moni ina; d. Il’ Isola di Capri. Questi tlosruli si distinguono 
Lutulente estendo liugiielUti , alquanto coiti « larghi , di color giallo chia- 
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giacete lo zafferano bene asciutto deve tempre aperta rsi fra 
le dita. La seconda si riconosce al punto di riuuione degli 
stimmi , giacche questa parte, lunga una linea, nello zaffe- 
rano naturale è bianca. Il buono zafferano deve avere un co- 
lore vivo , ed un odore forte. Quello del Gàlinois passa per 
il migliore di Francia , e lo è iu effetto, perchè ivi le terre 
non vengono concimate come nei contorni d’ Augouléoie , e 
di Caen , e petcliè si prendono tutte le precauzioni necessarie 
per non deteriorarlo nell’ operazione del suo diseccaineuto , e 
nella sua conservazione. 1 

Lo zafferano del commercio serve a moltissimi usi nella 
medicina , uelP economia domestica , e nelle arti J . Esso ò 
bechico , emmeuagogo , detersivo , risolutivo , anodino ; ce- 
fàlico , oftalmico , stomachico , diaforetico , ecc. , ma il suo 
uso non è senza pericolo , e non si deve adoperarlo che eoa 
molta circospezione , perchè a dose forte provoca 1’ assopi- 
mento letargico , il vomito , il delirio , euc. 11 solo suo odo- 
re cagiona spesso questi accideuli , e ledoune che lo spelaz- 
zauo e che lo diseccauo non devono per conseguenza lavora- 
re , che in località ben ventilate. Con tutte queste precauzio- 
ni soggette vanno esse non di rado a perdile , ad enfiagioni 
degli occhi e d’ altre parti del corpo , e perfino a sincopi. 
Si cita un garzone d' uu droghiere morto per aver dormito 

io , c privi affatto di odore aromatico. Mesrolano del pari allo zafferano I 
fioretti della Cappuccina / iorrancio ( Calendula rffìciniuis ), pianta della fa- 
miglia delle composte indigena de’ campi , e coltivala nei giardini |ieriiiu 
ri doppi die suol produrre. È del pari facile discoprire una lai frode , 
]>oichc i fioretti della calendola soli lunghi da mezzo pollice ad otto linee 
e larghi circa Ire lince; sono ristretti alla base con l’ unghia bianchiccia, 
cd alquanto larghi all’apice, ove sono rimarchevoli tic denti, ed 'hanno 
due solchi paralleli lungo la lamina ; sicché l’ insieme della loro configu- 
razione si assimila a quella di un cuneo : il di loro colorito è vario , es- 
sendo ora gialliccio cd ora giallo-rancio , e I’ odore é piuttosto nauseoso. 
Finalmente dappertutto falsificano il vero zafferano coi fiorellini del cosà 
dello Zafferanone ( Cari humus tinctoriui ) , pianta annuale della famiglia 
dei cardi, originaria di Oriente, ma coltivata nelle nostre Puglie per uso 
di tintoria. 1 fiorellini del cartamo sono sfrangiati , avvolti c tubolosi : il 
loro colore è simile a quello del vero croco , specialmente quando sou sec- 
chi , ma però 6on p 'co fragranti cd aromatici, bissi intanto , in modo a- 
nalogo allo zalMMio verace , danno una tinta gialla ; che perciò quella so- 
stituzione che è compatibile in arie tintoria, non c condonabile iu medi- 
cina (Paci.) ( Nola deW celti, mipulit. ) 

3 Sono indig ne del nostro paese alcune specie di crochi , le quali 
spesso presentano gli sómmi molto allungati, da mentire l’ aspetto di quel- 
lo dello zafferano offri oale. lésse sono il Crocili odariis , (.'riletti emisi, 
Crocili Impernti , ed il Crocili Thomatsii. Questi stimmi divenuti tanto 
aluing.ti per eifelto della coltivazione si pssoim rou vantaggio surrogale 
al vero zafferano. (Paci.) (A olà dell' edil. itapulil.) 
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sopra un sacco ripieno di zafferano. Vi sono con tutto ciò 
dei popoli , che ne fanno un uso abituale ; gli Spagnuoli ed 
i Polacchi ne mettono quasi sempre nelle loro salse. Entra 
esso nelle creme , nei biscotti, nei vermicelli , nelle conserve, 
nei liquori da tavola , in molte preparazioni farmaceutiche 
ed altre ; dà anche spesso il colore al burro , ecc. Se ne ser- 
varne pnre i pittori a guazzo, e qualche volta anche i tintori. 

Massimamente importante diventa l’incoraggiare la col- 
tivazione dello zafferano in Francia , perchè i suoi prodotti 
sono quasi tutti asportati , e procurano dei benefizi signifi- 
canti. Fu fatto il calcolo , che in ragione di 5o franchi alla 
libbra , un arpento db in tre anni più di i5oo franchi di 
benefizio , termine medio. Il male si è , 1 che le forti ge- 
late facciano alle volte perire le cipolle nella terra , special- 
mente quelle di tre anni , le quali , come l’ho già detto, si 
trovano più vicine delle altre alla superficie della terra ; i.° 
che le piccole gelate buonorive diminuiscano , o facciano to- 
talmente mancare una raccolta , assalendo i fiori al momento 
del loro sbucciare ; 3.° che le piogge prolungate alla stessa 
epoca producano gli stessi effetti , o li facciano perire ; 4 -° 
che la morte ne faccia alle volte sparire in tre mesi cam- 
pi intieri ; 5 .° che una troppo rapida fioritura non permetta 
sempre di spiazzarlo a tempo conveniente 5 6 .° che se ne 
perda alle volle a motivo della sua cattiva diseccazione , o del- 
la sua conservazione in locali umidi ecc. 

Lo zafferano di cui abbiamo parlato finora , si coltiva 
raramente nei giardini, ma bensì lo zafferano di primavera 
differente dal primo , perchè le sue foglie sono più larghe ed 
i suoi stimmi meno lunghi delle divisioni del fiore. Questo 
è originario delle Alpi , e fiorisce al principio di primavera 
innanzi allo sviluppo delle foglie.- I suoi stimmi non hanno 
^ odore ; il suo fiore è turchino , bigio , giallo , romagnolo , 
bianco con delle righe a vari colori 5 infinite sono le sue 
gradazioni . Questo è quello che i giardinieri chiamano 
choco. Forma esso dei cesti , o delle bordure vivacissime nei 
primi giorni di primavera. Si suole rilevarlo ogni terzo o quar- 
to anno per cangiare il suo posto , e liberarlc^^egli spicchi 
che produce in grande abbondanza , e che sei^no alla sua 
riproduzione. Conviene a questo la stessa natura di terra pro- 
pria alla specie precedente. Si pianta al principio d’ inverno. 
La sua precocità induce a gueruirne spesso dei vasi , clte si 
collocano sui cammini , e servono d’ ornamento in gennaio 
co’ loro fiori. L’arte consiste nel mischiare le varietà in ma- 
niera di produrre il miglior eff-tto possibile. Non si può mai 
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raccomandare abbastanza la coltivazione di questa leggiadra 
pianta ai dilettanti di fiori ; essa non teme le gelate , e se 
va soggetta , com’è possibile , alle malattie soprindicate, noa 
si sente elle nessuno se ne lagni. (B.) 

ZAFFO. Piccolo rw-zzo di legno che serve a tarare il 
buco che si fa ad una botte con lo spillo , per assaggiare 
il vino od il liquore in essa contenuto. Ogni zaffo dev' esse- 
re taglialo a forma di cono allungato , assai acuminato , ed 
avere una superfìcie assai liscia , affinché cacciato nel buco 
col martello turi esattamente. Si deve farlo con un legno 
assai duro ed. assai secco , e rigettare tutti i legni bianchi , 
od a fibra lassa e spungosa , che lascerebbero trapelare il 
liquore per oltre i pori. (D.) 

ZAMPA; I fioristi datino questo nome alle radici del 

RANUNCOLO OKI GIARDINI. 

ZAMPA D’ OCA. Si db questo nome nei giardini al 
luogo , ove vanno a metter capo più viali o stradoni. Se I 
viali occupassero tutta la circonferenza di quel luogo , sareb- 
be allora quella una Stella. Fedi questo vocabolo. Si db. 
volgarmente lo stesso nome ad una specie di Chenopodio*' 
Fedi questo vocabolo. 

ZANGOLA , ossia BATTI-BURRO. Specie di lungo 
recipiente di legno , fatto di doghe più strette all' alto che 
al Lasso , che serve a battere la crema , con che ai fa il bur- 
ro. Tav. f,g. 1. 

Questo recipiente è ordinariamente guernito di due, tre, 
o quattro cerchi alle sue due estremità e nel suo mezzo. I 
cerchi di legno , simili a quelli adoperati per i barili , sono 
difettosi. Nou solo i loro lacci di vinco si logorano presto , 
ma anche la crema che ne trabocca alle volte , vi si fer- 
ma nella cavith formata dalla riunione dei due cerch ; ivi es- 
sa diventa spesso agra , come anche il siero- che si separa 
nel fare il burro , e per poco che si mischi in seguito que- 
sta materia agra con la crema , il burio non tarda a pren- 
dere un gusto acre e forte ; d’ altronde , siccome tutte le pre- 
parazioni del latte esigono la massima nettezza , cosi questi 
cerchi sono un ostacolo a quella domandata da tali vasi. Due 
cerchi di ferro piatti e larghi sono preferibili ai primi , ed è 
facile il comprenderne il motivo. 

Il secondo pezzo che entra nella composizione della zan- 
gola , è il suo coperchio A, fìg. a. Questo è mobile , e si 
leva col bastone B, che lo attraversa , e eh’ è assicurato al 
batti-burro propriamente detto CG , tl quale è traforato da 
vari buchi. 
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Alzando ed abbassando per uno spazio di tempo piutto- 
sto -lungo il bastone ed il batti-burro, si viene a separare il 
siero dalla crema e la crema poi fórma il burro ; e quanto 
più rapida è quest’azione tanto più presto si fa il burro. 

> Dopo adoperata la zangola bisogna intieramente lavarla 
unitamente a tutti i suoi accessori , ripulendo il lutto con 
strofinaccio di paglia , sia al di dentro sia al di fuori , per 
far poi scolare ed asciugare ogni cosa , non servirsene in som- 
ma mai , senza che il lutto sia nella più rigorosa nettezza. 
Alcune lattaiuole delle più dibgeuti cominciano dal |lavare le 
zangole col siero caldo , è poi con dell’ acqua fresca. 

Questo struineulo è sufficiente per una cascina di poche 
vacche soltanto; ina l’operazione sarebbe troppo leuta e trop- 
po faticosa nelle cascine grandi , come quelle della Fiandra, 
dell’ Olanda , della Franca-Conlea , della Svizzera , ecc. Ne- 
cessari sono colà strumenti più speditivi , ed interessanti 
ad adottarsi nei paesi ove non sono ancora conosciuti , 
perchè procurano molta economia di tempo , di mano d’ o- 
pera , e fanno in un’ ora ciò che le zangole ordinarie uou 
eseguiscono in dieci. 

La fig. 3 rappresenta una zangola fiamtnenga , ed è su- 
scettibile di contenere da 60 fino a aoo piate di latte ( la 

5 inla misura di Parigi , che contiene 3 libbre d’acqua, peso 
i inarco ). 

Questa zangola , che ha la forma d’ un barile , è assi- 
curata sopra un cavalletto, fig. 4 , in modo elle nè il bai ile 
nè il cavalietto possono fare veruu movimento, quando I’ uo- 
mo gira la manovella B , fig. 3. Nella parte superiore del 
barile è praticata una larga apertura A , che si chiude col 
suo coperchio , fig. 5 , assicurandocelo esattamente. 

L’interno del barile, figura 3 , è gueruilo da un mu- 
linello a quattro ale , fig. G, che gira alla distanza d’ un 
pollice delle pareti interne del barile ; il suo asse E si ap- 
poggia alla doga del mezzo e del fondo , ed entra in un di- 
tello praticalo a questo effetto , affinché non sia smosso du- 
rame 1’ operazione ; all’ altra estremila del suo asse D è adat- 
tata la manovella B, col mezzo della quale l’uoiuo fa muo- 
vere il mulinello , e comunica il movimento a tutta la mas- 
sa del latte contenuta nel barile. 

Gli abitanti della Svizzera , della Frauca-Confea , e dei 
\osgbi , per lo meno in certi distretti , costituiscono le loro 
zangole sullo stesso principio dei Fiamnienglti e degli Olan- 
desi. Il sostegno della zangola è una specie di scala,, fig. -j 
quasi consimile a quella clic tiene la ruota dell’ arrotino. 
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Ii.i zangola A ha I’ altezza di due a due piedi e mezzo cir* 
ca , sopra io in la pollici di diametro da un fondo all’al- 
tro. La fìg. 8 rappresenta il molinello interno , visto di fac- 
cia , e 1 A _fìg. 9 il molinello o batliburro , visto perpendico- 
larmente. Siccome questo molinello ha più ale di quello di 
Fiandra , il burro così è più presto fallo , spogliato del suo 
siero ; il primo nondimeno è preferibile , perchè dà mi- 
_ nor calo ; perchè vi resiano meno di crema e di burro ade- 
renti alle pareti delle ale ; perchè finalmente è più difficile 
il tenere quest’ultimo in un competente stato di nettezza. 

Una terza sorta di zangola è rappresentata dalla fìg. io. 
Questa differisce poco dalla fìg. 3 nell’ esterno , ma il mu- 
linello interno , che si vede di faccia, fìg. 9 , ha dei volan- 
ti od ale mobili sulla parte superiore dei loro quadri , ciò 
che aumenta il loro effetto. (II.) 

Gli Indiani fanno il burro in im bambuc provveduto 
tT un asse , di cui 1’ estremità inferiore è armata di ale , e 
la parte superiore prominente fuori del bainlnic serve , col 
mezzo di due corde, a far girare le ale. Questo metodo deve 
essere molto speditivo. (R.) 

ZVNTORTZA, Zanthorhixa apiìfolia , L’ Herit. Arbu- 
sto di due piedi d’altezza a radici serpeggianti ; a foglie al- 
terne , tutte situate all’ alto dello stelo , alate con impari ; a 
foglioline ovali cuneiformi , dentate , la terminale più profon- 
damente ; a fiori d’ un pavonazzo nerognolo, disposti in pan- • 
nocchia terminale , che si sv.luppano prima delle foglie. Que- 
sta pianta si coltiva già da alcuni anni nei giardini paesisti, 
e forma sola uri genere nella pentandria nionoginia , e nella 
famiglia delle ranuncolacee. 

Michaux ha trovato là zantoriza nelle montagne della 
Carolina , ed io ne coltivai molte in quel paese. La sua ra- 
dice e la sua corteccia daono un color giallo assai abbondan- 
te , che si potrebbe senza dubbio adoperare per tingere.. Si 
può moltiplicarla con la più grande facilità dai semi , dai 
rimessiticci , dalle barbale e dalle radici. Cresce nei terreni 
più cattivi , e iion teme le gelate del clima di Parigi. L’ o- 
dore ed il sapore della sua radice mi fanno supporre, eh’ es- 
sa diventar possa un nuovo sudorifico. Il suo posto nei giar- 
dini paesisti è alla prima fila dei macchioni , e lungo gli 
edifìzi, ove però non produce un effetto molto osservabile. 

ZANZARA, Culex. Genere d’ insetti dell’ ordine dei 
■» dipteri , pur troppo conosciuto dai coltivatori abitanti i pae- 
si paludosi , soprattutto dei dipartimenti meridionali , e più 
ancora dai loro bestiami , di cui nondimeno u< ile sarà il qui 
parlare piuttosto minutamente. 
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Le zanzare pungono la pelle degli uomini e degli ani- 
mali , e ne succiano il sangue con la loro tromba composta 
di cinque pezzi. La loro ferita è poco dolorosa per se stes- 
sa ; ma lo diventa per lo liquore eh’ esse vi versano , onde 
rendere , come si vuole , il sangue più fluido , e per conse- 
guenza più facile ad essere alzalo nella tromba. Èa conse- 
guenza di quasi tutte le loro punture è un tumore più o 
meno grosso , più o meno rosso , più o meno cocente , e di 
più o meno di durata. La loro molliplicità porta qual- 
che volta malattie gravi , come f infiammazione . la feb- 
bre , ecc. Quando le zanzare non trovano sangue abbastanza 
per saziarsi , succiano gli umori delle piante. Tormentano 
poi principalmente alla mattina ed alla sera gli uomini e gli 
animali , e non si può guarentirsene , che con mezzi rare 
volte disponibili dai coltivatori , per cui meglio non possono 
essi fare , che soffrir con pazienza questo incomodo. Io so 
per esperienza, che riesce avvezza rvisi , quando il nume- 
ro delle punture non è esagerato. Per riguardo ai ricchi , 
possono questi impedire almeno ch'entrino nelle loro case a 
turbare i loro sonni , guarnendo le loro finestre di telai ed i 
loro letti di cortine di velo. Queste ultime si chiamano da 
noi iantaliere , e rnusticarie dal nome dell’ insetto nelle con- 
trade calde dell' America , ove sono molto più abbondanti e 
più pericolosi , ed ove recano talvolta la morte agli uomini 
ed agli animali che smarriti si perdono per le paludi. 

Siccome in Europa i vestiti non lasciano presa alle pun- 
ture delle zauzare che alle mani ed al viso , e siccome con 
facilita ucccidcre si possono quelle che posano sopra queste 
parti , gli inconvenienti cosi delle loro punture non sono fra 
noi mai gravi per gli nomini , ma lo sono spesso per i be- 
stiami , principalmente per i cavalli e per le vacche , perchè 
da un lato quelle punture gli indeboliscono levando loro il 
sangue più puro , e facendo nascere delle infiammazioni sulla 
pelle , ed impediscono dall' altro di mangiare a quelli che vi- 
vono sui pascoli. Il cavallo , sopra il quale io taceva i miei 
viaggi botanici e zoologici nelle fareste delia Carolina , quan- 
tunque possibilmente difeso da una grossa tela , me ne dette 
la prova ; e perciò ad oggetto di difèndere i bestiami, quan- 
to è più possibile contro tele, molestia , nei distretti paludo- 
si , coperti si lasciano delle loro sozzurre , ed anzi strofinarli 
si suole per tutto il corpo con lo sterco vaccino. 

Le zanzare fanno cinque o sei generazioni all’anno , cia- 
senna di due a trecento uova , che le loro femmine depon- 
gouo nelle acque stagnanti. j Si vedono per tutta 1' estate le 
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larve che ne provengono , e le ninfe in cui queste si can- 
giano , nuotare io quelle acque. La .loro forma lunga e cur- 
va , la posizione dei loro organo respiratorio sul corsaletto , 
le rendono molto osservabili. Servono esse d’alimento ai pe- 
' sci ed agli uccelli d’ acqua. ■ > ‘ 

Tutti i rimedi prescritti contro le conseguenze della pun- 
tura delle zanzare non sono utili che imperfettamente ; agi- 
scono essi sopra certe persone ed in certi giorni , ed iu altri 
casi non hanno verun effetto. 11 più sicuro è quello di com- 
primere un poco la ferita tosto eli’ è latta p e di lame usci- 
re il veleno. Se si uccide l’animale sul posto , prima che 
abbia ritirato la tromba , le conseguenze sono più gravi 4. 

Il ronzio delle zanzare è già per se stesso un male in 
alcuni casi. Prima di tutto impedisce di dormire , e tormen- 
ta coloro che non vi sono avvezzi ; cagiona poi ai cavalli 
delle inquietudini , che per quelli da sella possono produrre 
degli accidenti. 

Le tre sorte di zanzare fra noi più comuni sono 
La zanzara comu.n k , Culex pipiens i che ha tré linee 

di lunghezza , ed è bigia. • » >" 

La zanzara anlleata , che ha quattro linnee di lun- 
ghezza , ed è bigia con anelli bianchi alle zampe. • 1 • 

La zanzara serpeggiante , Culex rcplans , Lio., che 
ha appena una linea di lunghezza, ed è big : a con le zampe 
nere. Questa è di tutte la più insopportabile; vola in truppe 
a milioni , si sente da tulli i lati la sua presenza, se ne sof- 
frono le punture » e non si può quasi vederla. (B.) 

ZAPPA. Strumento di ferro , che si adopera per Sca- 
vare {a terra .nei luoghi mediocremente sassosi, e' per lare dèi 
rigagpoli alle siepi e delle fissate a propagginare le viti , co- 
me pnAe",per molli altri usi. La zappa ordinaria è larga di 
tre m quattro pollici , lunga di sette ad otto , ricurvata , e 
manicata ad angolo retto all’estremità di un pezzo di legno 
lungo due piedi e mezzo circa. Differisce essa dal piccone per 
aver il suo ferro più largo e più rotondo. Ve ne sono di va- 
rie sorte , le une sono ovali ed hanno all’ incirca 1» figura 
d’ una foglia di salvia , le altre sono a piccone ; in alcune il 
ferro ha due lati, e queste si chiamano zappe a martello. P’è- 
di il vocabolo Piccone. (D.) 

Z APPETTA. Strumento di giardinaggio. Piccola zappa di 
ferro armata • d’ un mauico. 11 suo nome proprio eh’ è un 
■j .• ■ \ . ■ > . ' ’ '■ 'ì ■ 

4 V filmo di tabaccò e di tulli i vegetabili di odore fetido , ha la 
proprietà, di allontanare questi insetti. (Paci.) ( Jiota dell rifu, napoli!.) 
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diminutivo , indica all' incirca il tuo volume. Uno de* unni 
lati è a due punte , e 1’ altro è tagliente e terve a smuove- 
re leggermente la terra intorno alle piante. (B). 

ZAPPETTARE. Intraversare la tetra con una forca a. 
due denti. Vedi i vocaboli Ihtraversatuba, Rivoltatura, e 
-Zappettina. 

La differenza fra intraversare e zappettare consiste, die 
in quest’ ultima operazione la terra n»u cangia di posto pun- 
to o quasi punto , e non si fa cbe grattarla. 

Si «appettano le semine che sono troppo folle , in mo- 
do che il ferro della zappetta non possa passare fra le pian- 
te che la compongono. 

Del resto gli effetti dello zappettare sono , prescindendo 
dall’ intensità , eguali a quelli dell’ intraversare , laonde par- 
lando qui di essi non sarebbe che un riprodurre le cose già 
dette. 

Qualche volta si zappetta con un bastone acuminalo , 
con una lama di coltello. (B.) 

ZAPPETTINA. Strumento di giardinaggio, che serve a 
smuovere la terra , per dare una lieve rivoltatura alle piccole 
piante «la orto , come sono le cicorie , le laitughe , i piselli. 
Adoperata anche viene la zappettina per Éir perire l' erbe cat- 
tive , e levarle dalle tavole e dalle aiuole. Questo strumento 
è di ferro,, ed è formato di due rami o denti curvi ed acu- 
minati , situati allo stesso lato , quasi paralleli , e riuniti in 
tubo , al <[uale viene adattato un manico di legno della lun- 
ghezza di quattro piedi. Vedi il vocabolo Zappettare. (D.) 

ZAPPONE. Utensile di ferro , ebe< rassomiglia ad una 
zappa , dalla quale differisce soltanto alla sua estremità, che 
invece d’essere in punta acuta , è ol contrario larga e for- 
ma un taglio largo dai tre ai cinque pollici. Terrtnnato è lo 
zappone alla parte superiore da uu occhio , nel quale si a- 
dalta un manico lungo due piedi e mezzo. 

Questo utensile c adoperato con successo per fare delle 
buche per gli alberi , degli scavamenti nei terreni mobili , e 
soprattutto per ^strappare gli alberi dalla piantonaia. (Tu.') 

Porta il nome di zappone anche uno strumento ai fer- 
ro triangolare , cbe si adopera in certi paesi. (B). 

ZECCA. Nome , che davasi altre volte a certi insetti 
differenti dai pidocchi- , ma che vivono come essi a carico 
degli animali. In oggi formano questi insetti una famiglia • 
composta di vari generi. L,aonde la zecca dei cani è un Is- 
sooo -, la zecca della gallina un Sarcotto ; la zecca del for- 
maggio. tt della fucina un Acaro. Vedi questi vocaboli. 
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ZECCARUOLA , ossia TALPA-GRILLO , Grillo-talpa - 
insetti» schifoso , classato dagli autori del nuovo dizionario 
di Storia naturale, uella seconda famiglia dell’ ordine degli or- 
topleri. 

Le zeccaruole sono della lunghezza e della grossezza del- 
l' indice. La loro testa, piccola a proporzione del corpo è ovale, 
avanzata, e si sproiònda in gran parte nel corsaletto ; essa e 
puerilità di due antenne setacee , di dite occhi , frai filali se 
tic vedono tre altri lisci e pili piccoli ordinati sulla stessa li- 
nea. Il corsaletto è ovoide , troncato dinanzi , e come vellu- 
tato. Il resto del corpo è molle , e si termina in due appen- 
dici setacee , articolate dei due sessi. Le elitre sono cortee ro- 
tonde ; le ale del maschio non sono pili lunghe delle elitre , 

che sono da esse ricoperte in gran parte ; ma quelle della 

femmina si prolungano fido all’ estremità del corpo ove ter- 
minano in punta. Le zampe anteriori sono assai larghe ed iti 
tm piano verticale. Le loro cosce sono assai grandi, ed hanno al- 
1' estremila un pezzo biarticolaio, che si avanza in forma di 
dente , e di cui 1’ irtsersione è situata alla faccia interini sottd 

tre merlature. Le loro gambe sono triangolari } i tarsi sond 

corti , ed applicati alla faccia esterna delle gambe stesse , sen- 
za quasi punto Sopravanzarle. I ldro articoli sdùd in nume- 
ro di tre. Di sei denti od artigli che terminano qhelle zam J 
pe , due interni ndn hanno altro movimento che quello della 
zampa ; ma i quattro esterni , che sodo applicali cbntrò gli 
altri , hanno mediante un muscolo flessore ed ùd muscoli 
estensore , un movimento dal basso all’ alto , di mddn ché 
1' animale può segare senza muovete la zampa ; É qllandd 
la muove , può produrre 1’ effetto di dite séghe fra loro vici- 
nissime, 1' Una delle quali va dall’alto al basso; e 1’ alita dal 
basso all’ alto. Le zampe posteriori baurio le gatiibd grdsse ; 
spinose j col primo articolo dei tarsi gtaridé. La zeccamela 
è d’ un colore brurio col corsaletto q itasi fleto'. Questo colore 
varia un poco , essendo più scuro id quelle che Vicorio 'nei 
giardini , e. più chiaro itì quelle che si tfóVsiuò delle ptatéric; 

Tale Si è questo malefico insello ; Chiamalo anche talpa - 
grillo , talpa ; perche ne ha i costumi j Vite còtti* elsa sotto 
terra , ove com'essa fa dellé gallerie pei- procurarci il Suo a- 
limento , perseguitando gli idtelti ; ò pigliando quelli che vi 
entrano -, grillo , perché ha con fesso moltissime relazioni , é 
fa parte della stessa famiglia. < 

Questi insetti , sparsi nelle qùaitfci paiti db! inondo, che’ 
non temono i freddi se noti estremi ; hanno dovuto fissare giS 
da gran tempo 1’ attenzione dei coltivatori e dei naturalisti. L-è 
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loro stragi tono tali negli orti da legumi , nelle piantonaie , e 
spetto anello nelle praterie e nelle terre da frumento , che è 
stato assai d’ yopo esaminare con attenzione il loro andamento, 
e cercare i mezzi di distruggerli. 

Dopo di aver passato f inverno in una buca più o meno 
profonda , secondo la qualità della terra e secondo 1’ intensi là 
del freddo , senza aver fatto provvisioni , come alcuni autori 
io suppóngono , ma in uno stato di assopimento , rimontano 
le zeccamele al ritorno dilla bella stagione , prolungando la 
loro buca con una linea verticale , tino alla superfìcie della 
terra, a meno che qualche o taccio non le sforzi ad inclinarla. 
Restituite alla superficie, lavorano a formare un’ infinità di gal- 
lerie, a mezzo pollice, ad un pollice, ed alle volle a due pollici 
dalla superfìcie, secondo la stagione; le prolungano più o me- 
no, in ragione (Hl’abhondauza del nutrimento, ed hanno 1’ at- 
tenzione di far diverse gallerie in declivio , che vanno a met- 
ter capo alla buca verticale , a quattro , a sei pollici, e fino 
ad un piede di profondila , per arrivare al loro asilo , e sal- 
varsi quando souu perseguitate , ciò che ni’ induce a credere, 
che prescindendo dall' uomo , esse abbiano ancora altri ne- 
mici. Sembra che abbiano 1’ odorato molto acuto , e sen- 
tono il loro nutrimento da lontano assai , giacché se si de- 
pone un mucchio di letame in un quadrato lungo e largo 
dieci tese , vi concorrono esse da tutte le parti del quadrato, 
per cui si pretende, , che alcune gocce di balsamo di zolfo , 
collocate in vasi e sotterrate iu un tal quadrato , bastino 
per cacciamele. Lavorano assai sollecite , ed in poco tempo 
rovinar possono le speranze del coltivatore , se prendere non 
sa egli prontamente delle misure per la loro distruzione, non 
perchè mangino le radi-si delie piarne , come taluuo asserisce, 
ma perchè le tagliano quaudo si trovano nel loro passaggio, 
e perchè per poco che siano numerose , le loro gallerie sono 
talmente moltiplicate , eh' esse attraversano le tavole in tutte 
le direzioni , non essendovi che le forti radici degli alberi, ca- 
paci di costringerle a deviare , a meno che la terra non sia 
assai mobile e per couseguetiza assai facile a penetrarsi. Ma 
per poco che la terra sia dura , la resistenza delle radici 
non essendo più forte di quella terra , le zeccamele le ta- 
gliano c le segano con le loro zampe anteriori , di cui la for- 
za può vincere un ostacolo del peso di tre libbre sopra un pia- 
no eguale, unendo a questa forza quadro seghe, formau- dagli 
acutissimi loro denti. Se a questi mezzi si aggiunge la celeri- 
tà dei loro movimenti , non resterà più luogo a sorprendersi 
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della facilita e della spellitela , con la quale «se scavano 
le loro gallerie , c distruggono le giovani piante che si tro- 
vano nel loro cammino; ma lo ripeto , malgrado 1’ automa 
di tutti gli autori che ne hanno parlalo , non tagliano esse 
già quelle radici per nutrirsene / ina soltanto 'per farsi un pas- 
saggio. Esse sono carnivore , e la più lieve osservazione ba- 
sterà per convincerne i coltivatori , che ne hanno nei loro 
terreni , ed il loro andamento è sulficiente a provarlo. Le 
loro gallerie sono tanto più moltiplicate , quanto meno d’-in- 
selti contiene la terra. Nei giardini ove le piante sono col- 
locate regolarmente, ed ove si ha l’attenzione di distruggere 
1' erbe cattive , le loro gallerie non vanno da una pianta al- 
1' altra in linea retta , mi passano esse frequentemente ad uu 
quarto di pollice da una pianta senza toccarla. Io le vidi nel - 
1’ anno XII, ° in un quadrato d’ insalate ov’ erano a miglia- 
ia , non dislrugsere veruna di quelle piante che avevano le 
radici già forti. Siccome quell’ estate fu assai umida , e la 
terra era facile a penetrarsi , le zeccamele così dopo d 1 aver 
condotto le loro gallerie fino alle piante , ne deviavano un 
poco , probabilmente perché trovavano più di facilità a bu- 
care la terra , che a tagliare i tronchi di quelle piante. Ep- 
pure esse non avevano in quel quadrato altre radici , e se 
non fossero insettivore , avrebbero dovuto o abbandonar 
quel terreno , o mangiare quelle radici. Se si colloca vi- 
cino ad uu terreno , ove ci sono delle zeccaruole , un muc- 
chio di letame , e principalmente letame di vacca , vi con- 
corrono esse quand’anche non vi fosse un -filo d’ erba in quel 
letame ; e non vi concorrono già per deporre le loro proli , 
affinchè il calore faccia nascere più presto le loro uova , giac- 
ché scelgono sempre terreno duro per farvi i lorp nidi , di 
modo che se la terra dille tavole non è consistente abbastan- 
za , preferiscono esse i sentieri per partorire. Non sono dun- 
que invitate al lelame che dalla quantità più -grande d’ insel- 
li. Io ebbi d’altronde una pruova convincente , che sono car- 
nivore. Ne riposi quattro in un vaso di terra ; nel secondo 
giorno , esaminando il vaso vidi crtn sorpresa le quattro zec- 
caruole sulla superficie della terra. Tre erano occupate a man- 
giare la quaria , ch’era stata lievemente ferita ; il ventre 
di quest’ ultima era già divorato, e non restava più che 
il corsaletto e la testa. Mi pare quindi ch’esse vivano prin- 
cipalmente a carico dei lombrichi , ossia vermi di terra. In 
somma , quantunque non mangino le radici , i loro guasti 
stanno iti proporzione col numero delle loro gallerie. 

Col crescere il calme arriva la stagione degli amori. Le 
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wccaruole si chiamano allora dopo il tramontar* del sole coi. 
un erido simile a quello del grillo, ma p.u debole ; arrivano 
all' ingresso delle loro gallerie , ed ivi mentre cantano , mo- 
strano alquanto la testa; quel loro grido proviene dallo slro 
finamente delle loro ale. Sembra poi che , se il maschio e 
la femmina sono 1’ uno dall’ altro distanti , vadano en rambi 
a congiungersi correndosi incontro per la superficie della ter- 
ra , e la femmina può allora servirsi delle sue ale , per sol- 
lecitare il suo cammino. . . . , 

Dopo effettualo 1’ accoppiamento la femmina dispone il 
suo nido. Sceglie essa a tal uopo una terra solida , che non 
cede alle piogge , poi descrive una galleria circolare , e si 
scava un nuovo asilo ad alcuni pollici da quella galleria , se 
la sua è troppo distante; fa in seguilo il s «°. n ' do ne * c ®“! ro 
di quella galleria , ad uno , due , tre pollici di profondila , 
secondo il calore , scavandola cioè pfu profondamente a mi- 
sura che nasce il calore. Lo stesso si dica di tutte e ga erie. 
Questo nido consiste in un piccolo buco , che fa la leccaruo- 
la pigiando la terra in tutti i versi , e rendendola cosi piu 
compatta e meno permeabile all’acqua , perche in ipen in 
temente da questo lavoro , la galleria superiore che circon- 
da il nido , gli da uno scolo pii. facile. Staccalo po. non es- 
sendo questo nido dalle terre vicine , impossibile si rende al- 
la zeccamela il rimoverlo per alzare o sprofondare le sue uova 
secondo il cangiamento del tempo , come lo pretesero a curii. 

In questa nido essa fa la sua abbondevolissima deposizio- 
ne delle uova ; io gli ho contati in parecchi nidi , e ne tro- 
vai in ognuno da centottanta fino a dugentovenli , e può ai 
si , che ne faccia di più. Io non posso dare uu epoca fissa 
alla deposizione ; essa varia secondo il clima , e 1 ca on piu 
o meno forti della primavera Y anticipano o la ritardano. Lo 
stesso accade con le uova , dai quali nascono i picco i piu o 
meno presto secondo la temperatura. 

Questi piccoli uscendo dall’ uovo sono bianchi , e non 
differiscono dalla loro madre che per lo colore e per le ale 
che spuntano loro soltanto nel secondo anno, ma quel colore 
bianco si oscura ben presto e diventa bruno. Alcuni autori 
pretendono , che cangino di pelle dopo un mese , ie prcti- 
dan a questa muta , come a tutte le altre, una tinta bianca 
che poi la perdono a poco a poco. Aggiungono essi , che 
all’ epoca soltanto di questa prima muta abbandonano quei 
piccoli il loro nido , e si disperdono. Io non ho dati certi 
su questo punto , ma ho la sicurezza , elle fino al momento 
« di questa separazione la madre non §li abbandona ? * 1 b°“ 
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verna con rtiolta attenzione , allontanandosi da es*i soltanto 
pei- andare a cercare delle provviste , ed io li presi spesso 
nel nido!. 

Il crescimento di questo insetto è piuttosto lento , per 
Io meno a Versailles ove 1’ lio potuto osservare , perchè è 
possibile die sia più sollecito nei climi caldi. Il desiderio di 
distruggere una famiglia che mi era sfuggila nel mese d’a- 
gosto , mi fece seguire per tutto il resto deli 1 anno e per tut- 
to 1' anno seguente le loro tracce. Gli iuselti eh' io presi in 
primavera , non erano più grossi d’ un canuello di penna 
ordinaria -, e nel mese d’ agosto nou avevano acquistato più 
di due terzi del loro crescimento , e siccome a quell’epoca 
non ve n’ erano più, cosi non ho potuto continuare le mie 
osservazioni. Si assicura che si mutano cinque volle prima 
di essere adulti , ciò che non ho potuto verificare; credo non- 
dimeno di potere affermare , che riprodursi nou "possano pri- 
ma del terzo anno. 

Alcuni autori credono , che le femmine facciano più 
deposizioni in un anno. Ciò poò darsi nei paesi caldi , tua 
dubito che la femmina ne abbia il tempo nei paesi freddi. Io 
almeno non ho potuto incontrarne verun esempio, ov’ esse 
erano talmente moltiplicate , che ne distrussi più di quindi- 
cimila in un solo anno, e non intesi mai le loro grida, che iu 
una sola stagione. 

Nondimeno si trovano alle volte dei nidi in una stagio- 
ne più avanzata ; ma io verificai , che tutti quelli i quali 
presi furono a quest’ epoca più tarda , appartenevano a fem- 
mine , alle quali erano stati tolti i loro piccoli- e le loro uo- 
va , giacché io aveva avuto l’ attenzione di segnare tolti i si- 
ti , ove erano stati tolti i nidi senza pigliare la madre. 

Un insetto tanto distruttore , che si moltiplica con tan- 
ta rapidità, deve determinare i coltivatori a cercare - tutti i 
mezzi di distruggerlo. Si opponeva altrevolle a favore di 
questi insetti , che se essi distruggono delle piante buone , nc 
divorano un maggior numero di cattive ; ma ora sapendo 
che sono carnivori , si potrà aggiungere , eh’ essi arrestano 
la moltiplicazione di vari iuselti nocivi ; per quanto però van- 
taggiosi essi siano sotto al punto di vista , nou arrivano mai 
u risarcire i mali che fanno all’agricoltura. Si trovano essi 
nel caso dei lupi e delle tigri , che sono senza remissione cac- 
ciati , quantunque offrano un certo grado d’ utilità. I Te- 
deschi cosi pretendono, che un. carrettiere debba arrestare il 
suo carro caricato , anche se fosse a mezzo la salita d’ una 
montagna , se mai incontra una teccaruola , e non prose- 


fluire il suo cammino senza averla ammazzata. Tale si è 1» 
moltiplicazione di questi insetti nei luoghi ove trovano un’ab- 
bondante alimento, che quantunque le formiche distruggano 
spesso le loro uova , che alcuni uccelli facciano loro la cac- 
cia , e che non pochi piccoli quadrupedi , come i ratti cl 
i topi , probabilmente se ue cibino , ed i galli li mangino 
con avidità ; impossibile nondimeno sarebbe di coltivarvi dei 
legumi , se 1' uomo coti una costante attenzione non arrivas- 
se a distruggerne una gran parte , o con frequenti rivoltatu- 
re praticate nei giardini nella stagione dei nidi , o con una 
caccia indefessa. 

Vari mezzi furono impiegati finora per distruggere la 
zcccaruola. Il primo di tulli Ini dovuto esser quello di cac- 
ciarla come la talpa , di appostarla nel momento che fabbri- 
ca le sue gallerie , e portarla via con la vanga. Ma questo 
mezzo non è sullìciente , perchè al più piccolo movimento 
essa si salva con molta celerilà -nella sua buca , e perchè non 
si può vederla lavorare che nelle terre umide , ove questi 
insetti alzano le loro gallerie quasi a livello della terra. Quan- 
do all'opposto il calore è viyo , e la terra diseccata , per 
cui essi si tengono ad una certa profondità , le gallerie sono 
allora situate a due, tre , e quattro pollici nella terra , ciò 
che rende impossibile l’ accorgersi dei loro lavori. 

Io non parlerò della maniera di cacciare le zeccamele 
a colpi di pistola ; questa maniera è buona per coloro che 
non hanno altro di meglio da fare. 

La prelèreDza che questi insetti danno al letame, e 
specialmente a quello di' vacca che conlieue molli insetti, de- 
terminò vari coltivatori a faie di distanza iu distanza delle 
piccole fosse , eli’ essi riempiono di questa specie di letame, 
e che poi lo pigiano bene. Le zeccaruole , e principalmente 
le giovani , vi si radunalo. Di tempo in tempo due operai 
si mettono alle due estremità del mucchio , lo alzano im- 
provvisamente con delle forche , lo scoprono e disperdono , 
ed uccidono tutte le zeccaruole che vi trovano. Si rimette 
poi il letame , che si cangia di quando in quaudo , e si ri- 
nova questa caccia ogni quarto o quinto giorno ; ma sicco- 
me la velocità dei movimenti di questo insetto lo fa fuggire, 
in modo da sottrarlo al pericolo, si pensò invece, dopo fat- 
to la fossa , di collocarvi una oassa ripiena di letama , e ri- 
coperta di terra. Vi si fanno tre o quattro buchi di due pol- 
lici quadrati , uno a ciascun Iato , ed un pollice o due dal 
livello delia terra ; si tengono altrettante pietre di ardesia 
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quanti.sono i buchi, per (urarli all’ occorrenza , « quando 
si suppone che le zeccaruole sono unite nella cassa , si alza 
quella cassa col mezzo di due mani di ferro , dopo di aver- 
ne turato i buchi , e di la tolta , se ne vuota ri contenuto , 
distruggendo le zeccaruole : poi si riempie la cassa , e si ri- 
pone al luogo di prima. 

Vi ha un’ altro semplicissimo mezzo capace di distrug- 
gere non solo le zeccaruole , ma ancLe molti altri insetti e 
perfino i topi. Si collocano luogo i muri e nei sentieri dei 
quadrati, dei vasi di cinque a sei pollici , pauciuti e ve ni- 
ciati ; questi si riempiono d’ acqua fino a due terzi ; si spro- 
fondano ad un pollice sotto il livello della terra ; gli iusetti 
ed i topi cadono dentro , e si annegauo. 

Questi due mezzi possono essere adoperali con successo 
per diminuire la quantità di qupgli insetti , ma necessarie so- 
no ben altre risorte per distruggerli intieramente. 

Si suppose da principio , che il balsamo di zolfo doves- 
se bastare per iscacciarll , ma si osservò in seguito , che que- 
st’ odore gli allontanava soltanto momentaneamente, che le 
zeccaruole non facevano che recarsi nei quadrati vicini. Que- 
sto mezzo aveva dunque il solo vantaggio di proteggere per 
qualche tempo certe piànte preziose , senza diminuire il nu- 
mero delie zeccaruole. 

Si è creduto finalmente, che l'odore dell’olio di raviz- 
zone potesse avvelenarle, e questo fu adoperato con «accesso; 
costanti osservazioni però provarono, che uon era già 1’ odo- 
re dell' olio quello che uccideva le zeccaruole quando era 
gettato nelle loro buche , ma che invece le affogava , turan- 
do le aperture delle loro trincere , e che per conseguenza 
tulli gli altri oli o materie crasse e liquide producevano lo 
stesso effetto. Indifferente poi non è la manièra di servirsene, 
e coloro che si contentano di mischiarlo con 1’ acqua , e 
d’ annaffiare con esso le tavole , o di versarlo nelle gallerie , 
raggiungono raramente 1’ insetto. Affinché 1’ olio produca il 
suo effetto , conviene che copra la schiena della zecraruola, 
e siccome questo insetto al minimo strepitosi salva uella sua 
buca , è d’ uopo così che 1’ olio arrivi fìnp al fbudo. 

L’ operazione è facile quando le zeccaraole sono nei le- 
tamieri scavato avendo esse la terra sotto i letamieri , per 
procurarsi un asilo , quando disfatti vengono i letamieri , si 
ritirano esse in quegli asili. Dopo levato il letame, si appia- 
na bene la terra senza batterla o calpestarla il meno possibile; 
si fa tutto all’ intorno un piccolo orlo, e vi si versano due o 
tre annaffiatoi d’ acqua , nei quali si- mette un bicchiere tT o- 
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Jio per tutti. L‘ acqua , coprendo tutto il terreno , penetra 
in tutte li gallerie delle zeecaruole , ed alcuni iniuuti dopa 
si vedono ascendere alla superficie , ove in breve periscono. 
Poche assai si salvauo , ed io ne vidi distruggere a questa 
modo più di izoo in un quarto d’ora. 

Ma ndle tavole non c tanto facile il raggiungerle. Per 
riuscirvi , tosto che si scorge una galleria , vi si deve met- 
tere un dito , e seguirne le ramificazioni , finché si trova la 
buca verticale , od upa delle gallerie inclinate ; allora vi si 
versa un mezzo bicchiere d’ acqua con entro alcune gocce 
d' olio : se l’ insetto è nel suo asilo , e non ita potuto fuggi- 
re a tempo per evitar 1 ’ olio, perisce 5 ma siccome egli cerca 
di salvarsi , subito che l’acqua è fino a lui penetrata, l’olio 
Quota sopra l’acqua, e si salva egli così anche spesso , quan- 
do piu gallerie comunicano fino al foudo del suo asilo. D’ al- 
tronde , questo mezzo è buono soltanto quando la terra ha 
consistenza , perchè se quella terra è stata di recente van- 
gata , ovvero se è sabbioniccia , per poco che la buca 
àia inclinata , s'inzuppa essa immediatamente dell’ acqua e. 
dell’ olio , spesso anche si sprofonda , e 1 ' animale è in si- 
purezza. 

Per evitare tali inconvenienti io adoperai nell’ anno XU.*' 
qn mezzo , che me ne fece distruggere una quantità pro- 
digiosa. Io seguiva tutti i giri delle gallerie delle zeccaruole, 
Unchè mi riusciva d’ arrivare alla buca verticale. Vi pene- 
trava io allora coll’ indice della mano sinistra , e col mezzo 
d' un utensile lungo un piede col manico che terminava con 
una lama di ferro acciaiata , larga da quattro in cinque pol- 
lici , con i lati rilevati , scavava con la mano destra , facen- 
do sempre discendere l’ indice della mano sinistra •, finché ar- 
rivava al fondo della buca ove trovava la zeccaruola. Que- 
sto mezzo è il solo sicuro nelle terre recentemente rivoltate. 
Se penetrando col dito nella galleria , m' accorgeva eh’ essa 
descriveva un piccolo circolo , aveva la certezza d' un nido 
collocale nel centro di quel circolo , e della non lontana 
presenza della madre. Se perdeva 1’ insetto , rimetteva al suo 
posto la terra , la -pigiava un poco , e nel giorno seguente 
scorgeva una piccola elevazione , che m' indicava il suo asilo. ( 
lo scavava sul momento , e la buca essendo verticale ed uni- 
ca , perchè la zeccaruola non aveva avuto il tempo di farne 
delle altre, vi "versa va un poco d'acqua con uua goccia d'o- 
lio , ed essa noD poteva sfuggirmi. Siccome poi vi erano tal- 
volta delle piante , che potevano essere pregiudicale dallo 
ipapo , io mi contentava allora dell’ olio . dopo d’ aver bene 






- MS 


\ 


ZI.T i85 

scoperto la buca verticale e consolidalo le sue pereti per 
evitare lo scoscendimento delle terre. Informai i miei operai 
di questa caccia, e dèlti loro una gratificazione per ogni in- 
setto e per ogni nido , per incoraggiarli a questa ricerca nelle 
ore di riposo. Adoperai un altro mezzo per avere dei caccia- 
tori ili notte , momento in cui le zeccaruole passeggiano alle 
volte sulla terra , e si trovano al momento dei loro amori 
all’ingresso della loro buca. Cominciai col dare delle zecca- 
ruole vive ai miei gatti, i quali le mangiavano con avidità; 
poi ne collocava alcune sulla terra , impedendo che i galli 
non le toccassero , finché non fossero sotterrale ; allora met- 
teva i gatti iu -libertà , i quali con le loro unghie disotterra- 
vano ben presto la zeccaruola. 

A queste spiegazioni devo aggiungere , che si ha torlo 
di temere il morso di questo insetto , di cui la l'orina schi- 
fósa alterrispe a le volte. Non nuoce esso che con le sue zam- 
pe anteriori armate di seghe , e si può prenderlo impunemen- 
te per la testa , pel ventre y e per le zampe posteriori. Io 
n’ ebbi fino' a tre e quattro uniti nella mano , senza soffrire 
per parte loro altro movimento che quello delle loro zampe 
a .seghe y eh’ essi dilatavano con forza per obbligarmi ad apri- 
re la mano : lo stesso sforzo fanno gli scarafaggi che cerca- 
ilo di scappare , quando parecchi di essi serrati si trovano 
in una mano. Mio figlio , in età allora di quattro anni e 
mezzo , se ne divertiva , e mi accadde più volte, quando la 
terra era dura , di stiacciarli colf indice nelle loro buche. 
Non sono dunque formidabili le zeccaruole , che per le pian- 
te da esse devastate , e .bisogna perciò far loro una guerra , 
che non abbia a terminare altrimenti che con la totale loro 
distruzione. Se si ha poi 1’ attenzione di non acquistare che 
letami e terricci , in cui non esistano di questi insetti , p^r 
non soffrire che introdotti vengano sul proprio terreno , non 
si avrà timore che vi ritornino quando il terreno sia chiu- 
so , perchè la zeccaruola non si arrampica per i muri , e si 
serve raramente delle sue ale per alzarsi , non essendo, esse 
proporzionale al suo peso. Non vi sarebbe d’altronde che la 
sola femmina capace di farlo , rigorosamente parlando, essen- 
do le ale del maschio corte quanto le elitre. (Fer.) 

ZENZERO. Specie del genere Amomo. Fedi questo vo- 
cabolo. 

ZINNIA , Zinnia Genere di piante della singenesia su - 
perflua , e della famiglia delle corimbi fere , nel quale si con- 
tiene qna mezza dozzina di specie, tutte dell’ America meri- 
dionale , e due delle quali si coltiva 110 già da lungo tempo 
pei giardini per ornamento. 
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Queste due specie sono : 

La zinnia a pochi fiori , Zinnia pauciflora , Limi. 
Questa ha le radici annue ; gli steli dritti , assai frondosi , 
alti due piedi ; le foglie opposte, amplessicauli , a cuore , 
lanceolate , integerrime , lisce , i (lori grandi , gialli , e «es- 
sili. Essa è originaria del Ferii , e fiorisce alla fine dell’estate. 

La zinnia A molti Fioiii , Zinnia multiflora , Linn. 
Anche questa ha le radici aunue ; gli steli dritti assai fron- 
dosi , alti un piede ; le foglie opposte , leggermente picciuo- 
late , ovali , lanceolate', integerrime , lisce ; i fiori d un ros- 
so piuttosto vivo col centro giallo , qualche volta tutti gial- 
li , più piccoli di quelli della precedente , sempre solitari 
soppa peduncoli terminali. Essa cresce naturalmente alla Lui- 
giana , e fiorisce alla metà dell'estate ; è più frequentemente 
coltivata dell’altra 5 . 

Queste due piante fanno un bell’ effetto nei parterre per 
tutto l’autunno coll’eleganza della loro forma, e con (a vi- 
vacità del colore dei loro fiori , i quali cessano di riprodursi 
soltanto all’ arrivo delle gelate , che sono ad essi assai nocive. 
Collocate vengono ordinariamente , la prima in mezzo , la se- 
conda ai lati delle aiuole dei parterre in cesti larghi di due 

0 tre piedi. Raramente s' incontrano nei giardini paesisti, quan- 
tunque vi possano figurare vantaggiosamente. Si riproducono 
dai semi che si spargono in primavera in una aiuola espo- 
sta a levante e convenevolmente preparata , o sopra uu lela- 
tniere per i paesi più settentrionali di Parigi. Quando il pian- 
tone ha acquistato quattro o cinque pollici d’ altezza , viene 
collocato a diinora, 'quanto è più possibile, con la sua gleba 
ed annaffiato , difendendolo nei primi giorni dal sole. Ripresi 
una volta, non domandano questi fiori se non le cure solite 
a prestarsi agli altri fiori dei parterre. Si deve aver l’ atten- 
zione di raccogliere la semenza del primo fiore , che si è a- 
perlo sopra ciascun piede , per essere la meglio nutrita e la 
più matura ; le ultime semenze sono quasi sempre colpite 
dalle gelate nel clima di Parigi. 

5 Oltre le riferite specie di zinnie, due altre se no coltivano comuue- 
_ mente nei nostri giardini. La prima di esse è la Zinnia Virlicillata del 
Linneo , la quale porta le fòglie ovato-lanccolate , perniate e disposte a 
bischero , ed i fiori peduncolati , a doppio raggio di color rosso. La scarn- 
ala specie è la Zinnia revoluta , le di cui foglie sono curdato-lanceolate , 
pcziolatc ed opposte ; ed i fiori piccoli peduncolati , eolie piccole corolle 
costituenti il raggio lincari-lancrolatc , e rivoltate. Si coltivano al nari del- 
le precedenti , e coutcìnporauemente fioriscono ancora. (Paci.) (Nota deir 
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ZIZZANIA , Zitanìa. Genere «ii piante della monocola 
essaudriu , e della famiglia delle graminee. 

Fra le cinque o sei specie che òontiene questo genere, 
io non citetò che la zizzania claviukra , da me osservala 
descritta e designala durante il mio soggiorno alla Carolina, 
ov’ essa cresce nelle acque stagnatili e fangose. Questa è una 
pianta annua di selle ad otto piedi d’ altezza , di cui le fo- 
glie sono alterne , vaginale , ed assai lunghe ; i fiori dispo- 
sti a pennacchio terminali ; i maschi situati nella parte in- 
feriore sopra peduncoli frondosi , perpendicolari allo stelo , e 
le femmine nella parte superiore sopra peduncoli claviformi , 
e ravvicinati allo stelo. Le sue semenze hanno la lunghezza 
di sei *ad otto linee, e sono riguardate come un cibo eccel- 
lente ; di fatto , se voglio giudicare da quelle che ho ma- 
sticalo , sono più saporite di quante ue conosco nella fami- 
glia delle graminee. I selvaggi, prima dell’arrivo degli Fu- 
ropei , le facevano cuocere con i loro carnami a fogga di 
liso , e questo chiamato viene da alcuni autori il riso utili 
Canada’. 

Gli uccelli ne sono ghiottissimi. Sarebbe da desiderarsi, 
che questa bella ed utile graminea fosse introdotta nelle par- 
ti meridionali dell’Europa , ov’ essa riuscirebbe per ceilo. 
Jo ue portai delle semenze , ma non le vidi spumare. (15.) 

ZOCCOLO. Calzatura di legno usata in una gran par- 
te della Francia , specialmente fra i coltivatori. 

Essendo la fabbricazione degli zoccoli estiinseca al piano 
di quest’ opera , io mi asterrò di parlarne : farò soltanto os- 
servare , che non è indifferente lo scegliere gii zoccoli d’ un 
dato legno piuttosto che d’ un altro , tanto per la durata , 
quanto per la salute. 

I migliori zoccoli sono fatti di noce , poi vengono quel- 
li di faggio. I primi sono molto cari , ed i secondi molto fa- 
cili a spezzarsi : suppliscono però bene all’ oggetto , e non 
prendono l’acqua. 

1 più cattivi sono quelli di betula e d’ ontano ; questi 
sotto leggeri , poco facili a spezzarsi , ma assorbono l’acqua, 
e la conservano a lungo. 

Io non mi ricordo d’ averne veduto fabbricare in gran 
quantità con altre specie di legno. 

I vantaggi degli zoccoli sono , di tenere il piede asciut- 
to , anche restando per tutta la giornata nel fango , e di co- 
star pochissimo. 

I loro inconvenienti sono , di difformare il piede c fe- 
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rirlo , di non lasciar correre rapidamente , e di speziarti 
spesso. , 

' Senza voler discréditare gli zoccoli più che non convie- 
ne , io credo di poter dare il mio voto , perchè se uè ab- 
bandoni l’uso, sembrando essi 1' indizio dell’ imperfezione del- 
le arti , ed il contrassegno della miseria. Io riconobbi nei 
paesi ove sono più generalmente adoperati , ebe non sono 
sempre lauto economici , quanto sembra farlo credete il bas- 
so loro prezzo , perchè si spezzano spesso e si logorano presto. 

Io preferirei molto di vedere i poveri coltivatori calza- 
ti con quello che in alcuni paesi si chiamano galoscie , va- 
ie a dire , con dede scarpe a suola di legno grossa un polli- 
ce , scarpe che offrono la massima parte dei vantaggi degli 
zoccoli, e non hanno che pochissimi dei loia inconvenienti. (B.) 

ZOCCOLO. Medicina veterinaria. Unghia del piede 
del cavallo. Vedi il vocabolo Piede. 

ZOLFO. Sostanza infiammabile , che si trova nel cra- 
tere dei vulcani, nelle cave dei gesso , in molte miniere di 
ferro, di rame, di mercurio, di piombo, d'antimonio, di bis- 
muto , di ziuco , ec., nei vecchi sterquilini, er.c. , e di cui 
si fa grand' uso nelle arti e nell' economia domestica. En- 
tra questa sostanza nella polvere da schioppo , serve a favo- 
rire 1’ infiammazione delle micce, combinata mediante la com- 
bustione cor. un poco d’ ossigeno si decompone in acido 
solforoso che manda un odore assai conosciuto, e che si ado- 
pera spesso per imbiancare le stoffe di lana e di seta , o con 
molto di ossigeno torma 1’ acido solforico , noto anticamente 
sotto il nome di olio di vitriolo, di grand' uso nelle arti ed in 
medicina. 

Gli antichi scrittori sull’agricoltura parlano spesso degli 
zolfi della terra, degli zolfi dell’ aria , come influenti molto 
suda vegetazione delle piante ; ma queste sono parole vuote 
di senso , conte molte di quelle ohe si adoperavano un tem- 
po per ispiegare tutto ciò che di spiegare non permettevano 
le teorie scientifiche dei passali secoli. 

Nello stato attuale della chimica si riguarda lo zolfo co- 
me un corpo semplice , e di fatto l’aria e l’acqua non han- 
no sopra di esso verun* azione , per quanto a lungo resti e- 
sposto alla loro influenza. Non giova esso uè nuoce alla ve- 
getazione delle piarne, quando è puro, ma non è lo stesso 
quando è unito all’ ossigeno , o ad altre sostanze ; di fatto , 
le piante esposte all’ acido solforoso si scolarono ben presto , 
perdono le loro foglie , e finiscono col morire , e le parti 
delle piante tocche dall'acido solforico sono disorganizzale , 
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Lruciate , come se fossero stale messe nel fuoco. Di fatto, le 
piante annaffiale con una piccolissima quantità d’ acido sol- 
forico disciolto in una gran quantità d’ acqua, le piarne spar- 
se d’ una piccola quantità di fiori di zolfo in polvere, che 
sono composti di zolfo e d’ uu poco d acido solforico a nu- 
do, prendono più di vigore. 

E probabile , die 1’ effetto del gesso sulle praterie arti- 
fizùh , 1’ effetio delle ceneri piritose sulle coltivazioni di qua- 
lunque specie dipendano dalla «tessa causa \ manchiamo pe- 
rò ancora di dati positivi su tale argomento. Fedi i vocabo- 
li Gesso , e Ceneri. % . , 

Lo zolfo non arde se non colf assorbì re 1 ossigeno del- 
l'aria , fiacche /non vi può essere combustione senza ossige- 
no ; di fatto , gettando- dello zolfo in polvere sul focolare 
d’ un cammino , ove il fuoco sta per accendersi , e chiuden- 
do l’apertura di quel cammino, si ha la certezza di estin- 
guere improvvisamente quel fuoco. Ilo creduto di dovere qui 
riportar questo fatto per 1’ istruzione dei coltivatori. 

L’ uso principale a! quale si adopera Io zolfo nelle cam- 
pagne , è quello della fabbricazione degli zolfanelli , di cui 
tutti conoscono l’utilità. Gli zolfanelli si formano, facendo 
fondere dello zolfo in un vaso di terra sopra un piccolissimo 
fuoco, ed immergendovi l’estremità delle piccole schegge di 
legno dolce bene asciutto, o dei ruscellini di canape della 
lunghezza di quattro a cinque pollici , e riuuiti in piccoli 
mazzetti. 

Si adopera anche frequentemente lo zolfo nella medicina 
veterinaria come sudorifico , sia in uatura, sia misto con di- 
versi ingredienti. La rogna soprattutto dei cani e dei monto- 
ni si guarisce spesso con questo solo mezzo ; sembra pero 
che, per agire, debba provare un principio di combinazione 
con l’ ossigeno , e perciò bisogna preferirne i fiori alla pol- 
vere , quando si vuole adoperarlo col solo intermedio dell’ a- 
cqua 6 . (B ) 

ZONA. La terra è stata divisa, relativamente all’aspet- 
to eh’ essa presenta al sole durante ogni mese dell’ anuo , 
in cinque parli , che si chiamano zone $ una centrale , con- 
finata Irai tropici ; due glaciali , che cominciano ai poli j e 
due temperate , che sono intermedie. 


G Essendosi dimostrato che nei fiori di solfo non vi esìste alcuna 
ancorché piccola quantità di acido solforico o sottili- oso , pare che tasi si 
rendano preferibili alla polvere del cosi detto solfo in pane, unicamente 
per lo stato tisico delle loro parti , cioè di massima attcnojzaoac j stato ti- 
sico che rende quelle parti più suscettibili a spiegare un azioue sulla eco- 
nomia amuylo, (P*£i.) {Nota dell' edit- napo'ic.) 
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Questa divisione della terra è importantissima per V a* 
gricoliura , poiché ogni zona ne ha uua ad essa propria. 
Vedi il vocabolo Clima. , 

ZOOSTERA , Zoostcra. Genere di piante della ginan- 
dria poliandria , e della famiglia delle fluviali che compren- 
de cinque specie , tulle viventi in fondo delle acque, ed una 
delle quali è un oggetto importante per gli abitami di qual- 
che porto di mare. 

.Quest’ ultima c la zoosti'.aa oceanica, che non ha sS ’ 1 
lo , e di cui le foglie hanno spesso una lunghezza di otto fi- 
no a dieci piedi , ed una larghezza di quattro cinque linee , 
alla bAe delle quali si trova uno spadlce lineare , vaginato , 
coperto prima , da un lato , di starni quasi sessi 1 i in alto , 
e di ovaie a stili bifidi al basso , poi da capsule monosper- 
me. Si trova quesla nei porti di mare , nelle paludi salate , 
in tutti i luoghi iusomma dove il mare è profondo e tran- 
quillo. Io ne osservai le lagune di Venezia tutte piene. In 
alcune delle nostre coste è conosciuta sotto il nome partico- 
lare d’ alga , quantunque questo nome convenga generalmen- 
te a tutte le piante marine geliate sulle spiagge. 

La zooslera si adopera per imballare diversi oggetti, per 
concimare la terra , per fabbricare la soda. In Olanda 
serve a fortificare le dighe. Vedi i vocaboli Alga , c Và- 
ri: eco. 

Il modo singolare di fruttificazione di questa pianta de- 
ve interessare gli amici de’ fenomeni naturatigli.) 

ZUCCA. Cucurbita. Questo genere, che da il sno-nome 
alle cururbitacee , non differisce propriamente da quello dei 
cocomeri se non per la configurazione delle semenze, orlate da 
un cerchio mollo sensibile totalmente esteriore. IN d genere ap- 
punto delle zucche sono le piante più forti della famiglia , c 
si trovano i frutti più grossi conosciuti. Originarie dei climi 
ardenti dell’ India e dell’ Africa , e coltivate quasi senza ve- 
runa cura in America e nelle contrade meridionali dell’ Eu- 
ropa , anche fra noi domandano quasi tutte meno attenzione 
del cocomero , e molto meno del melone. I frutti di questo 
genere non hanno nè 1’ amarezza della coloquintide , nè la 
fragranza del canlalupo , ma ve ne sono dei secchi ed alquan- 
to amari , e dei buonissimi da mangiare anche crudi. Del re- 
sto , nulla v’è di più variato che le specie , razze, e varie- 
té di questo genere , come si può qui vedere al vocabolo Ctr- 
ccrbitacke , come anche i caratteri che distinguono questo 
genere dai suoi atialoghi. 

La relazioni di conformazione più importanti ad esser- 
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varsi tra ìe lucchesi deducono dalla natura delle glande e de 
peli onde coperte sono queste piante in tutte le loro parti, 
dalla consistenza delle foglie, e soprattutto dalla forma dei 
fiori , ed anche dal loro colore , senza trascurare la figura 
della semenza. 

Stabilire quindi si possono per le zucche quattro od an- 
che cinque specie distinte , e riportarle a tre sezioui o gene- 
ri subalterni , e determinare le loro razze o vai ietk principa- 
li come segue : 

* Fiori bianchi assai dilFusi ; foglie rotonde , molli , e 
pelose ; semenze incavate all’ alto ed al basso di color bigio. 

I. ° Zocca da pi scaiie. Cucurbita leucantha 

a Zucca peretta. . » lagenaria, 

b Zucca larga. » latior. 

c Zucca lunga. » lottga. 

** Fiori gialli a campana ; foglie ampie , più o meno 
angolose ; semenze ovali di color bianco. 

II. ° Zucca da mangiare. Cucurbita moscata. 

III. 0 PopoNB. » polymorpha. 

a Pera falsa. » pixidaxis. 

b Coloquiutida falsa. / ' >» colocyntha. 

c Cedrata. » verrucosa, 

d Turbante. » pileiformis. 

e Giramonte. » oblonga. 

f Berlingozzo. » rnelppepo- 

IV. ° Zucca Indiana. .» maxima, 

u Gialla liscia o ricamata. 

b Verde scura. 
c Verde chiara. 

*** Fiori piccoli e poco diffusi ; semenze colorate} fo- 
glie sode , dritte , e laciniate. 

V . ° Pastecà. Cucurbita anguria, 
a Polpa , e semi rossi. 

i Polpa rossa , e semi neri, 
c Polpa gialla , e semi neri. 

I.° La ZUCCA DA PESCARE, Cucurbita lencanthae 
Specie di zucca , o se si vuole , genere subalterno che con- 
tiene tre specie o razze , cioè : la peretta , la larga , e la 
lunga , tutte originarie della zona torrida , e delicate ad al- 
levaci nelle regioni medie e settentrionali della zona tempe- 
rata , tutte e tre caratterizzate come si è detto di sopra , e 
comprese nel numero delle cucurbitacee più facili ad arram- 
picarsi. 

La zucca peretta y , Cucurbita leucantha lagenaria , ha 
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>1 iuo frutto a forma di bottiglia ; spetto però la parte pili 
vicina alla coda , o peduncolo , invece d' avere il collo lun- 
go , si gònfia , imitando in piccolo la tumefazione del ven- 
tre j dal quale non è separala else con una sorta di strango- 
lamento ; e questa è una varietà spesso costante. Lb stesso 
si dica delle macchie scure ma sudice c poco regolari , con 
cui è coperta talvolta la sua pelle. La sua semenza è in ge- 
nerale più buona di quella delle altre due razze ; le sue fo- 
glie sono quasi iutiere. 

La zucca, larga , e la zucca lunga sono tutte due a 
foglie dentellate ; il fruito della larga ha il ventre assai gros- 
so , ed assai prulung|to è quello della lunga. Si procedereb- 
be forse con più d' esattezza , se si considerasse la solidità 
della scorza del frutto ; imperciocché fra le lunghe se ne tro- 
vano a guscio duro come quello della peretta e della larga , 
e d’altre a guscio tenero , e queste sono le migliori da man- 
giare , purché siano colte come i cocomeri innanzi all’ intie- 
ro loro crescimento , altrimenti la polpa matura sarebbe fila- 
ticcia> 

La larga è adoperata da coloro che imparano la scuola 
del nuoto per sostenere la testa fuori dell’ acqua. : 

Il guscio della peretta serve di bottiglia ai pellegrini 
alcuni giardinieri fanno uso delle piccole per riporvi delle se- 
menze , che vi si custodiscono assai bene. 

La semeqza della zucca da pescare è una delle quattro 
Semenze fredde della farmacia. 

Nelle parti meridionali della Francia le zucche da pesca- 
re non esigono che un terreno leggero e discretamente accon- 
cialo ; a Parigi è necessario 1’ accelerare la loro vegetazione 
seminandole nel corso di maggio sopra letamiere e sotto cam- 
pana , ed in piccoli vasi da semina , per essere dispensali, al 
momento della ripiantagione , a difenderle dal sole. Collocate 
esser devono ad esposizioni c^lde , e non essere con esse par- 
chi di letame ; sono perciò anche messe volentieri lungo gli 
orli dei lclamieri , giacché la piauta si arrampica facilmente; 
ed il frutto riesce meglio sospeso , che giacente a terra. 

II ° La ZUCCA DA MANGIARE. Questa specie o 
razza del genere subalterno popoue , presenta aneli’ essa pa- 
recchie varietà relative alla loro forma, al loro colore esterio- 
re , ed a quello della loro polpa. Il nome citriolo da man- 
giare , clic le vien dato dai creoli francesi alle Antille , an- 
nunzia abbastanza I’ uso che ne fanno. Nei paesi meridionali 
della Francia e dell’Italia è coltivata sotto il nomedi citrio-' 
lo muschiato t ad in alcuni distretti tolto quello di cocomero. 
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Qui appresso al vocabolo Popone mogi o si spiegano le differen- 
ze e le rassomiglianze della zucca da mangiare con gli alni 
poponi. 

III. 0 Il POPONE, Cucurbita pepo. Parlando della zuc- 
ca in genere noi abbiamo annunziato , che la più numerosa 
delle tre suddivisioni di questo genere è quella idei porowt , 
c popoNcini , i quali differiscono dalle zucche da pescane 
per i loro fiori a campana di color giallo , per le loro s-- 
jnenze ovali , per le loro foglie più angolose e generalmente 
più ruvide , e dalle pasteche per i loro fiori molto più gran- 
di , per le loro semenze forti e pallide , e per le loro fogliò 
non intagliate. 

I poponcini sono essi medesimi di tre sorte , fra le quali 
la zucca da manc.iarb , e la zucca indiana sembrano for- 
mare delle vere specie. Non sono essi però caratterizzati da 
distinzioni abbastanza pronunziate , laddove in quella del po- 
pone propriamente detto 1’ analogia si trova provata fra un 
gran numero di razze , tutte facili a confondersi , a motivo 
dei loro meticci intermedi , ma parecchi dei quali si presen- 
tano con caratteri assai rilevali. Se ne potrà giudicare dalla 
specifica delle razze e varietà. 

Io non credo di dover qui ricordare tutte le Variazioni 
da me osservate per quattro anni successivi , dal 1770 al 
1774* Se ne trova il ragguaglio nell’ Enciclopedia metodica, 
alle parli botanica ed agricoltura , potendosi anche rivolgere 
alle figure colorate , le quali dalla grande biblioteca imperiale 
sono state trasportate in quella del Museo di storia naturale. 
Questi risultati mi sembrano i soli convenienti ad un corso 
d' agricoltura. Per riguardo alle razze principali di più rile- 
vante differenza, che si mantengono quasi sempre costanti 
quando sono isolate , io non parlerò soltanto di quelle che , 
sono utili , giacche anche lo altre interessano per le loro for- 
me e per i loro colori t questi ritenere si possono per altret- 
tanti frutti d' ornamento , che hanno , quanto i fiori , un 
diritto all’ attenzione dei dilettanti d'agricoltura. 

II popone propriamente detto , Cucurbita pepo ( Pepo 
polymorphus ). Il carattere di questa specie sembra non es- 
sere che la sua stessa incostanza , ed è perciò difficile il de- 
scriverlo. La grandezza dei fiori , la loro forma regolarmente 
conica , la direzione pochissimo iuclinata delle foglie , il loro 
colore oscuro , la loro sostanza secca e frangibile nel paren- 
chima , molto acquosa nelle costo e nervature , d'onde risulta 
la loro asprezza , come anche la struttura dei peli ruvidi e 
tumefatti alla base onde i frutti sono sparsi : ecco quanlo si 

Vol. XXXII. >3 




Digitized by Google 


) 


ig4- ZUC 

può osservar# di veramente generale fra le diverse rane che 
jo devo indicare. 

Aggiungiamo alcune osservazioni , che si possano riguar- 
dare comuni a parecchie altre fra esse. 

i .° I frutti , il verde dei quali è il più nero, sono quel- 
li che , maturando , acquistano la gradazione più oscura del 


2 . ° Lungi dal colorarsi al sole l’epidermide di questi frut- 
ti diventa quasi trasparente ; ed il giallo sudicio delle fibre 
legnose li rcude d’ una pallidezza estrema dal lato ove col- 
piti sono dal sole. 

3. ° La privazione assoluta di luce imbianca nondimeno, 
secondo 1’ ordinario suo effetto , quelle parti che toccano la 
terra \ ma appunto intorno a quella macchia bianca il verde 
diventa più scuro , e vi si conserva più a lungo , e quando 
il frutto riceve qualche ferita , lo stesso succede alle labbra 
della cicatrice. 

4-° Quantunque le alterazioni di colore non accidentali], 
ma organiche , noti abbiano cause abbastanza conosciute , vi 
si osservano nondimeno delle relazioni sempre costanti. Se il 
frutto è screziato , lo è sempre nel suo mezzo , e meno vici- 
no alla testa che vicino alla coda ( il peduncolo ) : resta 

nondimeno verso la coda un’ incastratura verde, e se la scre- 
ziatura rende molto ristretta l’incastratura della testa , lo è 
più ancora quella della coda ; finalmente l’ultimo grado d’in- 
debolimento è quando il frutto si trova intieramente giallo. 

5. ° Il più delle volte la zona scolorata si trova interse- 
cata da una o più liste, che congiungono le due estremità , 
o sollauto spezzata da certe punte dirimpetto 1’ una all’altra, 
le quali- si riferiscono alla placenta delle semenze, e ne indi- 
cano esteriormente il numero , di modo che le parti esterne 
meno colorale , le quali sono anche non di rado sensibilmen- 
te più sottili , si riferiscono alle parti interne meno polpose , 
ed in qualche modo anche meno organiche. 

6. ° In conseguenza di questa relazione dal di fuori al di 
dentro succede , che la cappa colorata più grande è quella 
della testa , d’ onde pendono le semenze , e d’ onde esse rice- 
vono nella fecondazione la loro vitalith. 

7 ° Olire a queste punte grandi , che stanno in relazio- 
ne con, l' interno del frutto , le zone verdi , soprattutto nei 
frulli grossi , ne hanno delle altre, che dipendono dalla strut- 
tura esteriore del fiore e de’ suoi sostegni , d’ onde le loro 
estreniitù graduale -a dieci , dodici , ed anche quattordici den- 
ti , iu doppio nume: o delle divisioni del fiore , contrassegnano 
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cosi il passaggio dei vosi alimentari die li dirigono dogli 
nugoli del peduncolo alle linguette del calice ed alle principa- 
li nervature delle divisioni. 

8 .° Lo stesso si dica ,delle liste colorate che alternano 
sempre forti e deboli. 

y.° Queste liste spezzano il fondo sempre indifferente- 
mente ora in più chiaro , ora in più scuro. Alle volle le li- 
ste chiare sono più scure alle estremità ; le liste verde-botti- 
glia di certi berlingozzi nascono bianco latte sul fondo Verde, 
e questo cangiante latteo diventa rapidamente verde nero al- 
lorché il verde pallido del fondo passa al giallo di maturità; 
fenomeno che dispone a vedere persistere il bianco di latte 
nella pera-falsa , ove il verde , invece di cangiarsi in giallo, 
non diventa che leggermente pallido al momento della per- 
fetta maturità. 

to.° Le macchie a mosca non sono die frammenti delle 
liste e delle zone delle screziature piu o meuo glandi, più o 
meno legate , più o meno numerose ; esse sono sempre qua- 
drangolari ; ora a rettangoli coricati od allungali , ora meno 
regolari , ma non inai rotonde , e meno ancora stellate. 

11. ° Un ultimo effetto del passaggio di questi vasi ali-* 
mental i dei fiori sotto la pelle del giovine frutto e l’ inegua- 
glianza del suo creseimento ; d’ onde risulta al frutto maturo 
la perdita della sua forma rotonda , per acquistare delle co- 
ste molto ineguali aneli’ esse , od anche dei corni organici 
in giusta simetria nella vegetazione ristretta dei berlingozzi. 

12. ° Una deviazione di creseimento consiste nelle protu- 
beranze dette comunemente bitorzoli , dei quali gli uni , lar- 
ghi alla base e poco alti, imitano quei bottoni passeggeri che 
si mostrano accidentalmente sulla pelle; dei quali gli altri più 
alti e strangolati al piede , prendono la forma di lupe <, si 
ammonticchiano alle volte le unc sulle altre , come se loro 
mancasse lo spazio. Questa deformità indica un vero slato di 
malattia ; quei frulli che sond eccessivamente coperti di que- 
sti bitorzoli , non hanno veruna sentenza buona. 

1 3 . ° Senza essere bitorzoluti alcuni poponi si trovano sem- 
plicemente ondati ; e questi sono quelli che hanno il guscid 
meuo duro , e nondimeno la polpa acqtlosa. Nei berlingozzi 
la polpa è secca e soda j e la loro pelle finissima è anche 
nel tempo stesso assai liscia. 

i 4 ° Un ultimo accidente finalmente che s’incontra , 
ma assai raramente nei poponi j e soltanto parzialmente , è 
quello che si chiama il ricamo nel melone , sorta d’ escre- 
scenza scagliosa d’un bigio rossagnolo, non dipendente che 
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dalla sola palle , e più dall’ accidente superiormente indicato 
paragonabile ai bitorzoli. Sembrai che questo ricamo risulti 
da lievi screpolature che si fanno all’ epidermide ; quando 
penetrano più profondamente , offrono soltanto 1’ apparenza 
d’ una cicatrice o piaga mal chiusa. 

Passiamo ora all’ esame rapido delle differenze che si 
trovano fra le sei razze principali , e le loro varietà più di- 
stinte. 

I. La iT.fu-FAi.SA , Cucurbita pyxidaxis, la pera colo- 
quintida ( Pepo pyxidttxis ). Razzo Ranca , che meglio d’o- 
gni altra meriterebbe d’ essere dichiarala specie , come mollo 
costante e poco suscettibile anche di fecondazioni melicce. 

Pianta fragile , foglie assai intagliate , fiori più piccoli 
di tutti , come anche le semenze , di cui la forma prolun- 
gata si riferisce a quella del frutto, che ha la forma e la 
grandezza d' una pera o d’ un uovo ; il guscio grosso e so- 
lido ; la polpa da principio fresca , poi filiosn e lriabile , as- 
sai bianca , e nella varietà dominante la pelle d’ un verde 
bruno , marcata di liste e di macchie d’ un bianco di latte. 

Si mostra questa più o meno grossa , secondo la colti- 
vazione. Io ne vidi delle piatte come le coloquiutide-false , 
delie bitorzolute come le cedrate , e di quelle che avevano 
analogia di sostanza coi giramoote. Quelle che perdono il 
loro verde , non sono gialle , ma d’ un bigio-bianco , ed è 
probabile che da questa sotto-varietà Linneo abbia formato 
la sua Cucurbita uvifera. 

II. La coloqcintiua-falsa, e I’arancina, Cucurbita 
coleryntha. Foglie mediocremente intagliate , d’ una lunghez- 
za eguale a quella del loro picciuolo, ed anche a quella del- 
la distanza dei nodi ; a fiori maschi e femmine egualmente 
distribuiti sopra tutta la pianta , che ne acquista moltissimi; 
il frutto di forma sferica , d' un diametro solamente doppio 
di quello del fiore-' Questo frutto ha regolarmente tre scom- 
partimenti , abbondanti in semenze piuttosto grosse , la pol- 
pa giallognola , fibrosa , piuttosto amara , facile a diseccarsi 
e ad acquistare nella diseccazione un odore alquanto muschia- 
to ; la pelle formante un guscio discretamente solido , d’ un 
verde nero nella sua freschezza , d’ un giallo aranciato assai 
■vivo nella sua maturità. Tali sono i caratteri che Sembra- 
no distinguere 1’ aaamcina , come la razza più prossima al o 
stato primitivo del popone. 

Questa razza è nel tempo stesso quasi sempre costante, 
qualche volta soltanto porta frutti più grossi e meno co- 
lorati , o altri che si conservano d’ un 
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anche d’ un verde pallido ; ma per 1’ effetto delle fecondazio- 
ni incrocicchiate , io ne vidi nascere i meticci piti sensibilmen- 
te partecipanti dei clir ioli , o di certi berlingozzi. 

Se si vuole meuo circoscrivere la razza dell’ arancio», tut- 
te le false coloquintide non ne sono che varietà. In tut- 
ti $' incontrano , il guscio piuttosto sottile , soggetto alle scre- 
ziature ed alle liste chiare , qualche volta lattee, la polpa po- 
co densa ed asciutta , furchè in alcune eh' è più fresca e più 
densa ; questa specie sembra dare una idea di ciò che hanno 
potuto essere i berlingozzi , prima delle contrazioni , dalle 
quali sono iu oggi ristretti. i 

III. La cedrata, Cucurbita verrucosa-, la eoloquintid» 
barbaresca , Pepo verrucosus , con un guscio duro quanto 
quello della precedente ; le cedrate hanno una gran disposi- 
zione ai bitorzoli , disposizione molto analoga al dilètto di co-/ 
loie di questi frutti , che sono quasi tutti intieramente gialli, 
o screziati , e qualche volta marcati di liste verdi. Fra le più 
piccole se ne trovauo col guscio eccessivamente duro e colore 
di leguo. Le più comuni sono d’ una grandezza mediocre, di 
forma ovale , alcune orbicolari , altre bislunghe a cocomero ; 
ve ne sono che uuiscouo a molti bitorzoli anche qualche 
ricamo , e di quelle che pallide ed abbondantemente caricate 
di bitorzoli sterili , relativamente alle semenze , hanno la car- 
ne acquosa e buona da mangiare iu frittura. 

Le cedrate sono quelle zucche del numero dei poponi , 
di’ io vidi il più variarsi e confondersi tanto con le false co- 
loquintide , quanto con i giramenti e con i berlingozzi. Io 
Ilo dovuto attribuire questo fenomeno alle fecondazioni incro- 
cicchiate , e sospettare . che fecondazioni simili abbiano spes- 
so luogo nei giardini , ove si allevano dei poponi di queste 
diverse razze. 

IV. Il turbaste, Cucurbita pileiformis, berretto tur- 
co, (Pepo pileiformis ). Questa razza interessante ha il foglia- 
me mezzano , e le fronde corsoie simili a quelle delle cedrate, , 

e minori di quelle dei giramonti. Nella sua struttura propria 
il frutto orbicolare , a coste poco rilevate , e della grossezza 
d' un bel melone , ha il guscio poco grosso , ma abbastanza 
sodo ; la polpa mollo solida , nondimeno succosa , anzi bu- 
tirrosa come quella dell’ indiana. Nella sua perfetta maturità, 
il suo colore ò un giallo di cocomero rossagnolo , precedeu- 
teinente d’ un verde scuro , e marcato di liste e macchie co- 
me i girarnouli. Ma c ò che vi ha di particolare e di molto 
strano , si è l’estensione che prende spessissimo il disco del 
suo fiore , ed il cercine che separa questa sommità dalla 




parte inferiore del frutto. La parie inferiore conserva le sue 
relazioni con 1' organizzazione corticale , e le sue divisioni 
sul numero cinque; la superiore, o se si vuole l’interna , 
sviluppa la sua sul numero di tre , e più spesso di quattro, 
ed ordinariamente restando più piccola , ma molto tumida , 
ed a coste o piuttosto a corni molto rilevati. Sembra c.osìrq 
questa 1’ unione di due frutti differenti , il minore dei .quali 
apparisce come impiantato in mezzo del più grosso, per cui 
prende la forma d’ una specie di cappello , o piuttosto di 
turbante , d'onde deriva il suo nome. Succede nondimeno 
assai spesso , che questa porzione interna si sviluppa meno , 
ed allora la parte inferiore sviluppandosi tanto più , il pe- 
duncolo del fiore non è più che una specie di tonsura più 

0 meno larga , ma sempre un poco coucava , e circondata 
dalla cicatrice prominente che la separa dalla porzione ca- 
licinale. V' è chi attribuisce questi cangiamenti ad una fe- 
condazione meticcia dell’ indiana , ma io non ne ho veruna 
certezza. 

V. Il ginamonte , Cucurbita oblonga ( Pepo oblongus ). 
Io ho preferito per questa razza il nome di giramonle a quel- 
lo di cetriolo , perchè quest’ ultimo ha un senso troppo in- 
determinato : 1’ uno e l’altro però trova d’essere adoperato. 

1 giramenti si distinguono dai citrioli per una polpa ordina- 
riamente piu pallida è sempre più fina ; sembra anche , che 
essi abbiano le foglie più profondamente intagliate di quelle 
dei citrioli , le quali sono spesso soltanto angolose. Dovendo 
però queste lievi differenze cedere a quelle che offerte sono 
dal frutto , presentare io qui voglio le dieci varietà principa- 
li , sotto le quali io le vidi manifestarsi , facendo osservare 
in generale , che tutte sono più forti in tutte le loro parti 
.delle razze precedenti , senza però che questa sproporzione 
si opponga a farle riconoscere per essere della stessa specie. 
Questa identità , indicata dai tanti meticci intermedi che se 
rie vedono nascere , non ha uulla che più sorprenda di quel- 
la della specie del cane , la quale non è senza dubbio meno 
polimorfa. 

t. Il citriolo verde , a pelle tenera , molto lucida , car- 
ne assai colorata ; qualche volta varia a pelle gialla. . 

a. 0 Il citriolo bigio , o verde pallido , di ferma ovale , 
un poco a pera. 

3.° Il citriolo bianco , o scolorato , è tanto molle , che 
cede sotto il suo proprio peso , ciò che altera la sua forma 
di pera. La semenza di queste mi fu spedita dal sig. Sdire- 
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ter da Erlangen , ed io Io vidi riprodursi quasi tempre lo 
stesso. 

4 -° Il citriolo giallo , d’ egual grossezza alle due estre- 
mila. Questa era la varietà più comune a Parigi , fintatilo 
che abbandonala veune per preferirle 1’ indiana. 

£ probabile , che ad uno di questi citrioli riferire si 
debba la razza primaticcia , nominata zucca di sau-Giovau- 
ni nelle provincie meridionali , secondo Sauvagrs , ;e Hozier. 

5 . ° I g immotiti verdi ; bitorzulati, enormi in grossezza , 
ed eguali alle due estremila come la più parte dei citrioli. 

6. ° II giramonte nero , detto anche cocomero nero , os- 
sia verde oscurissimo , a pelle assai liscia e polpa soda ; or- 
dinariamente siilato dalla parte della coda , qualclte volta di 
forma inversa , vale a dire sfilato dalla parie della testa. 
Queste razze si dicono essere costant 1 , quando sono isolate ; 
ma co'tivate collettivamente io le vidi produrre dei giramen- 
ti verdi pallido od a liste , e degli altri tutti gialli ; si deve 
però osservare, che la difformità della testa meno grossa del- 
la coda si rinova nei frutti neri , laddove i gialli sono egua- 
li alle due estremila , o sfilati alla coda , ciò che mostra , 
quanto le differenze più lievi si riproducono volentieri , e 
moltiplicano le razze , quando le fecondazioni incrocicchiale 
le fanno rientrare le une nelle altre. 

7. ® Io nolo qui i gira monti meri rotondi , che a ra- 
gione della loro forma meritano bene di portar il nome di 
giramonte , che significa propriamente monte , o piuttosto 
rupe girante. Il più grosso che eguagliava un' indiana , ave- 
va 1’ impressione del suo fiore molto diffusa e disegnata pori 
lina distinta esattezza, ma piatta e non concava, come si è vedu- 
to al turbante. Io citerò 1’ effetto di una fecondazione incrocic- 
chiata reciprocamente fra questo frutto tanto Osservabile ed 
il citriolo bianco soprindicato , di cui le semenze , piese in 
un solo frutto di ciascuno di questi due individui vicini , 
produssero da una parte frutti molto simili a quelli del- 
la pianta madre , e dall’ altra parte frutti più 0 meno me- 
ticci di diversi altri popoui , segnatamente dei due qui 
indicati. 

8. ” I GiRAMOMT! o ciTiiiou a liste , g ; a da gran tem- 
po nominali cocomeri di' Malta , o di Barberia , e da altri 
citrioli irochesi , presentano nella mia collezione molti giochi 
di forma e di colore. 

9. 0 I ciramomti bianchi , vale a dire d’ un giallo pal- 
lido citati sotto il nome di cocomeri d' inverno , che devono 
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more riguardali come 1’ ultimo grado di scoloramento , e eli» 
*ouo di l'alto dei più piccoli. 

io." Finalmente il giràmonte verde tenero a liste e 
macchie sia scure, sia pallide, varietà poco costante, ma inte- 
ressante quando si riproduce ; il pollone indica ordinaria- 
mente quelli che hanno la polpa pia delicata da mangiare. 

VI.® Il berlingozzo, Cucurbita melopepo. Berretto d’e- 
lettore , berretto da prete , corona imperiale , pasticcio , pa- 
sticcione dei Provenzali , carcioffo di Spagna , carcioffo di 
Gerusalemme ( Pepo contrae tus ). 

Lo stato di contrazione che colpisce queste piante , si 
manifesta in tutte le loro parti , e questa malattia ereditaria 
si perpetua già da vari secoli più o meno costantemente , ma 
si riproduce quando si ha la cura di riseminare assiduamen- 
te i frutti , che più piacciono per la regolarità della loro de- 
formazione. Pelle lina come le coloquintide , false , ina non 
mai dura ; polpa assai soda , mollo pallida , piuttosto secca, 
per cui anche si possono conservare per molto tempo, quan- 
tunque la coda ( il peduucolo ) se ne stacchi assai facilmen- 
te ; cinque lobi , o quattro almeno , alcuni rotondi , piri- 
formi , o turbinati; nelle razze franche però sembra che, 
ristretta dalle nervature del calice , la sua polpa enfiata si 
spinga Ira gli intervalli , e formi cosi ora dieci coste solle- 
vale uel mezzo , ora delle prominenze dirette verso la testa 
o verso la coda da esse circondata a corona. Altre volte il 
frutto strangolato nel mezzo si rigonfia a fungo non diffuso, 
od anche del tatto piatto a scudo , ed c sollauto listato con 
più o meno di regolarità. Tutte le forme souo consimili in 
lutti i frutti del medesimo piede , e spesso anche in quelli 
che ne provengono. 

Una parte delle semenze di questi frutti contratti è an- 
eli’ essa bitorzoluta , tutte assai corte , quasi rotonde , secon- 
do la proporzione che Ila luogo in tutti i poponi , di cui 
le semenze più lunghe sono quelle dei frutti più lunghi. 

Fin dal principio della vegetazione la pianta si mostra 
affetta di questa contrazione , col ravvicinamento delle sue 
fronde , le quali più solide s' alzano invece di serpeggiare , 
nè si coricano in terra , se non quando strascinale vi sono fi- 
nalmente dal peso dei frutti. Da ciò risulta un allungamento del 
doppio e più uel pedicello dei fiori maschi , e soprattutto 
ue'picciuoli delle foglie , le quali non potendo più sostenersi 
soffrono varie curvature ; finalmente la forma delle f< glie si 
Uova assai prolungata , e gli angoli vi sono meno sensibili. 

Lo stalo dei caprcoli c ciò cjic ha diritto di sembrare 
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più straordinario. Sussistendone assai in parecchi , quantun- 
que senza fuuzione , come lo ha ben detto Linneo , sono sol- 
tanto mollo diminuiti in grandezza ; negli individui piu con- 
tratti non se ne trovano che dei cortissimi rudimenti , in al- 
tri al contrario si vedono in sostituzione piccule foglie a co- 
da ritorta , di cui la punta curva c terminata da una pic- 
cola estremità di capreolo , da due o tre Oli , e qualche vol- 
ta da un solo. 

Per riguardo alle varietà o razze subalterne dei berlin- 
gòzzi , se alle differenze nella forma totale dei frutto , nella 
prominenza e direzione dei comi , si aggiunge la piesenza o 
l'assenza delle liste e macchie , si comprende bene, che il 
numero deve esserne considerabile , e più ancora lo è il nu- 
mero dei meticci che io fui nel caso d’ osservare , e che 
derivano evidentemente dalle pere false, e dalle coloquintide 
false , od anche da altre razze. Se ne può vedere la spiega- < 
zione non che le figure nell’Enciclopedia metodica, alla pnr- 
te Agricoltura , ove fu inserita dal sig. Thouin. Io ne di- ». 
stinguo qui soltanto due razze meticce , che ho veduto rino- 
varsi , ma che esistevano già anche prima delle mie osser- 
vazioni. 

1 .° I berlingozzi cedràti. Questi corrono molto meno 
delle cedrate sopra descritte , ed i loro frulli a guscio duro 
e bitorzoluto hanno la polpa più o meno fibrosa. Io ne vi- 
di in forma di bottiglia , altri solamente allungati. Quando 
però questa polpa è meno fibrosa e piuttosto fiua è buona 
da mangiare. 

i.° Il berlingozzo ciitoMONTATO. I vidi questo meticcio 
nascere dafe semenze d'un berlingozzo coronato a liste vei di: 
nella prima generazione egli si riprodusse tre volte assai fran- 
co , indicazione quasi certa , che la pianta madre aveva 
vissuto isolata ; debolmente poi si era deviato in una quar- 
ta di forma semplicemente piatta , e più in un’ altra , ove 
lo vidi piuttosto grosso ed ovale ; ma sempre a liste ed 
a macchie. Nelle generazioni seguenti , siccome i frutti era- 
no cresciuti in collezioni complete ove non mancavano cer- 
tamente i giramonti , io n’ebbi melò dei frutti meticci del- 
le cedrale , a guscio duro , a bitorzoli e forma diverse ; 
ma tutti di grandezza mezzana , frattanto che un’ altra me- 
ta aveva preso dai giramonti la loro grossezza e la loro for- 
ma , come anche una polpa consimile. Questi si conservano 
per lungo tempo , e sono migliori da mangiare di tulli i gi- 
ramenti , mantenendo d’altronde al di fuori le stesse liste 
e macchie in tutti , ed in parecchi dei cominciamomi nota- 


bili di protuberanze veri» il orezzo , ove ordinariamente nei 
berlingozzi si trovano dei corni. Per riguardo al crescimento 
della pianta , questa non era all'atto contratta in alcuni in- 
dividui , ma aflilata come nei giramenti , frattanto che qua- 
si lutti gli altri , conservando la vegetazione ristretta dei ber- 
lingozzi , meritavano il nome di tette-in-tesa , dovuto alla pre- 
ziosa loro fecondità la quale , formando razza , c stala ce- 
lebrata nel Nuoro Laquintinie di Lcbcrriuys , sotto i nomi 
molto impropri d’ Indiana spagnuola , o di cocomero di qua- 
resima. 

La zucca da mangiare Cucurbita moschata , soprindi- 
' cala come sembrante formare una specie distinta della zucca 
indiana , è contrassegnala alle Antille dai nostri creoli sotto 
il nome di citriolo rnclonato , come nell’Europa meridionale 
sotto il nome di citriolo muschiato ■ Le zucche da mangiare 
non diiferiscouo dai poponi che per un aggregato di caratteri 
assai piccoli per loro stessi : la forma ovale delle semenze , la 
grandezza dei lìori , la loro dilatazione ad imbuto , ed il lo- 
ro color giallo , la disposizione dei rami , la figura angolosa 
delle foglie ravvicinano veramente questa zucca al popone ; 
ma la mollezza di queste foglie medesime , la loro peluria 
morbida e folta , la pallidezza esteriore dei fiori , il loro stran- 
golamento verso il basso del calice , il prolungamento delle 
punte verdi esteriori del calice , ed il gusto muschiato della 
polpa del fruito , danno a questa zucca molta analogia con 
la specie della zucca da pescare ; questa .polpa però è più 
soda di quella delle zucche lunghe , che si avvicinano in ciò 
ai berlingozzi. 

Questa specie ambigua , poco fin qui determinata , si 
suddivide in parecchie razze , come quella dei poponi , le 
quali si suddividono ancora in diverse varietà , sia relativa- 
mente alla forma del fruito piatto , sferico , ovale , cilindri- 
co , a mazza , a pestone , più o meno grosso , a coste più 
o meno rilevate ; sia relativamente al colore d’ un verde più 
o meno scuro al di fuori , ed al di dentro dal giallo di zolfo 
il più pallido fino al rosso aranciato. 

Sono del resto obbligato d’ avvertire , che le zucche da 
mangiare, avendo nella massima loro parte bisogno , per riu- 
scire nei coutorni di Parigi, del soccorso dei letamieri caldi, 
come le pasteche , io noti ho avuto 1’ opportunità di esami- 
narle compiutamente , e meno ancora di lare quelle esperien- 
ze per le quali avrei desiderato d’ ampliare le osservazioni 
attinte allo studio dei poponi. (G. Des. ) 

La pt.RA-FAt.SA. J'ecli 1’ alticolo Popone 


La coloquintida- FALSA. Vedi 1’ articolo Popone. 

La cedrata. Vedi 1' articolo Popone. 

Jl turbante. Vedi 1’ articolo Popone. 

I! GittAMONTE. Vedi l’articolo Popone. 

11 berlingozzo. Questa varietà di popone riceve anche il 
nonio di pasticcione , od anche di pasticcio , e contrassegna 
la forma assai contratta , ma anche assai simetrica dei frutti 
cucurbitacei , ed ha inoltre per la stessa ragione la denomi- 
nazione di berretto d'elettore , berretto di prete, co-- 
RONA IMPERIALE , CARCKlFFO DI GERUSALEMME , CCC. 

IV. 0 La ZUCCA INDIANA , Cucurbita maxima , pe- 
po maximus. Sensibilmente distinta da tutte le sorte di zuc- 
che comprese sotto il genere secondario dei Poponi , la - zuc- 
ca indiana si riconosce ai caratteri seguenti : fiori più diffu- 
si o più dilatati nel fondo del calice , a lembo ribattuto ; fo- 
glie assai ampie , a cuore , rotondale , che si sostengono in 
u:<a direzione quasi orizzontale ; peli meno ruvidi , e d’ una 
sostanza più molle che nei popONt , e più vicina a quelli 
della zucca da mangiare; tutte le parti più forti in propor- 
zione dei poponi ; il frutto più grosso , più costarne nella 
sua forma , tanto esattamente enunciata dal botanico Saovoge 
in queste due parole : Sfera a poli compressi ed ombiUicati , 
e meridiano a solchi. La sua polpa soda e liquefatliva ; pelle 
fina come nella massima parte dei berlingozzi. Bisogna ag- 
giungere , che nessuna delle varietà dtlla zucca indiana noli 
partecipa della natura dei cetrioli , quantunque spessissimo 
coltivala confusa con essi , quando la confusione dei fiori fa- 
cilita tanto più le fecondazioni incrocicchiate. Quésta pruova, 
quantunque negativa , non sembra mancante di forza , per 
far conchiudere fra esse diversità di specie. 

L’ enorme grossezza che acquista comunemente la zucca 
indiana , dà luogo a credere che , nello stato in coi "nói 
l’abbiamo in Europa, essa debba molto alla coltivazione! 
Nuova era questa zucca nel secolo decimoscsto , e le si die- 
dero perciò i nomi di zucca d’ India , di zucca marina e d’ol- 
trpmare , senza che questi nomi nulla indichino di preciso 
sulla sua origine. Le sue varietà principali sono : 

L’ indiana gialla comune. Il suo giallo , per quanto 
sia pallido , è sempre tinto di rossagnolo , e qualche volta 
color di rame ; spesso ha una lista bianchiccia in fondo al 
solco nel sito più liscio; il resto della pelle soggetto a lievi 
screpolature e cicatrici bigicce , formanti alle volte -un rica- 
do generale , come nel melone ; polpa d’ un bel giallo , e 
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laulo ili miglior gusto , quanto il giallo è più Tiro. Il frut- 
to colto fresco ha il peso di quìndici a venti kilogrammi , 
e qualche volta anche più. 

L’ indiana verde grossa. Il suo colore è sempre bigic- 
cio , qualche volta di ardesia ; le liste bianche vi sono fre- 
quenti come nella gialla ; la polpa ordinariamente più colo- 
rala , qualche volta inclinante al rosso aranciato delle zucche 
da mangiare rosse; meno grossa, generalmente migliore , e 
facile da conservarsi più a lungo. 

L’ indiana verde piccola. Sotto varietà meno proficua 
ma stimata ; il suo frutto molto piatto , più pieno , meno 
acquoso , buono da mangiare fino alla fiue di marzo. 

L’ indiana gialla primaticcia piccola. Sotto varietà 
della prima , di cui la coda gialla e non verde annunzia la 
tua delicatezza. Leberriays dice , che questa si comincia a 
mangiare in agosto. 

La coltivazione delle indiane non differisce da quella dei 
poponi , se non per essere meno robuste. Se per averne delle 
precoci , si cominciano a seminare iu marzo , bisogna co- 
prirle cou una campana , O piuttosto allevarle in vaso sotto 
campana , ed alla loro terza foglia collocarle al posto , e con- 
tinuare a difènderle dal freddo e dal sole fino a tempo mi- 
te. Per averne da custodire , non si seminano a Parigi che 
alia fiue d'aprile , sopra letamiere , all'aria od al posto, con 
o senza precauzione , secondo le località. Nei dipartimenti me- 
ridionali si seminano iu febbraio , e senza riparo ; ma da per 
tutto riescono specialmente bene sopra mucchi di letame mez- 
zo consumato, o iu grandi buche ripiene dello stesso letame, 
il quale vjene poi di la tolto in inverno per adoperarlo in 
terriccio. Ilauuo bisogno di molta acqua. 

, Al vocabolo CucimniTACCE si trattò di ciò che riguarda 
la maniera di assicurare i loro frutti. La gravilà del frutto 
porta la necessità di rilevare per tempo la terra sulla quale 
esso posa , per fargli evitare 1’ umidità , e di collocarlo sopra 
un mattone , o sopra un sasso. Bisogna aiutare la maturità 
di questi frutti , tagliando le foglie che li circondano quando 
hanno terminato di crescere, poi farli asciugare perfèttamen- 
te at sole per una settimana o due sopra un terreno sodo ed 
asciutto , poi preservarli dalle gelate e dall* umidità. 

La zuppa di zucca indiana è una zuppa di latte misto 
col denso sugo di questa zucca cotta nell’ acqua , e poi spre- 
muta e scolala ; alcuni la fanno nel brodo , altri vi metto- 
ui> anche del pezzi di zucca intieri. Il sugo si prepara di 
grasso e di magro , ed i buoni cuochi sauuo trarne partito.. 
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Sembra anche che la zucca indiana dia il miglior pane 
di cocomero. Se ne fa anche della sapa , e riesce lenissimo 
.nista con la carota , e col pomo di terra pavonazzo. 

L’ Indiana di Spagna. Sorta di popone, meglio con. 
trassegnala sotto il nome di berlingozzo giromontato. Ve- 
di il vocabolo Popone. (Docb.) 

V.° PASTECA , Cucurbita citrullus. Pianta cacurbi Ia- 
cea appartenente al genere delle Zuccue per quel piccolo 
orlo rilevato che circonda la sua semenza , ed anzi alla di- 
visione dei poponcini per le sue semenze rotonde , per li 
suoi fiori gialli, e per i suoi frutti marcati da liste pallide; 
ma che può costituire un sotto-genero ben distinto per le sue 
foglie sode , ruvide , dritte , profondamente intagliate , per 
le sue semenze fortemente colorate, por i suoi frutti orbico- 
lari , intieramente e regolarmente coperti di macchie rotonde 
e stellate. Si può osservare altresì nel suo fiore , che la co- 
rolla meno dilatata di quella delle zucche da pescare, è me- 
no grande , meno campanulata , piu profondamente intaglia- 
ta che nei poponi , ed anche d’ un giallo meno carico. La 
polpa è in generale molto acquosa ; e ve ne sono delle va- 
rietà tanto liquefatlive , che si volano per un buco solo, a- 
spirando la polpa liquefatta, ciò che forma una bibita de- 
liziosa, refrigerante: queste sono le angurie , d’ uso frequen- 
tatissimo in Italia, in Ispagna, e nel mezzogiorno della Fran- 
cia , come anche in varie contrade dell’ America. 

Indicate ne vengono quattro o cinque varietà principali. 

A semenze nere e polpa rossa ; 

A semenze nere e polpa gialla ; 

A semenze e polpa rosse di due sorte , a frutto più o 
meno grosso ; 

Filialmente a semenze rosse e polpa non gialla , ma 
bianca e trasparente , piena d’ acqua senza sapore' e senza 
odore. Il frutto di cento a centoventi centimetri al più, verde 
con macchie giallognole. Le Berrìays pretende , che questa 
piccola razza veuga dall’ America , ed è la sola che si col- 
tiva a Parigi. 

Le Fulpiu citò una specie a polpa soda , talmente ela- 
stica , che il fruito ribalzava come un pallone. 

Parkinson ne cita aneli’ egli una d’ America a polpa so- 
da. Quanto alla grossezza si logge in Prospero Alpino, ch’egli 
ne vide in Egitto di quelle , una sola delle quali bastava 
per caricare un uomo , e tre o quattro per caricare un ca- 
vallo : circostanza da verificarsi. 

Sembra , che dalla pasleca gialla confrontata col cedro 
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siano derivati in origine i nomi di citroolum e di cttrullum , 
usali ancora nelle farmacie , come anche quello di cocomero- 
citrino. Il nome di citriolo è stalo poi trasportalo ai poponi 
c quello di anguria alle pasteche liquefatile. Nel diparti- 
mento della Carenla si mangiano le pasteche a carne soda 
tanto crude che colte , sotto il nome di cocomero. Quanto 
poi al nome di pasteca , non ha questa veruna relazione con 
1’ idea -pasta , ma bensì con i nomi indiani balheca , pathc- 
ca , alba thè ca. 

1 Le pasteche non domandano nei paesi meridionali una 
coltivazione più gelosa dei cocomeri e dei poponi ; ma siccome 
esse non riescono senza un calore continuato , non si cercò 
cosi di coltivarle altrove. 

Quanto alla piccola pasteca coltivata a Parigi , questo 
fruito insipido non ha alcun merito , se non confettato col 
cedrato ed altri frutti di questo genere , dei quali prende 
benissimo il gusto e la fragranza ; non si cerca dunque di 
farla maturare che al tempo quando ci arrivano questi fruì-* 
ti. In marzo quindi od m aprile si sparge la sua semenza 
sopra letamiere , tanto a dimora , quanto per ripiantarne il 
piantone sopra letamiere , od anche in piena terra iu fosse 
ripiene di terriccio , o di buonissima terra composta. Una 
prima potatura tutto al più le fa moltiplicare le sue fronde, 
che poi si lasciano correre in libertà , senza arrestarle , nò 
sopprimere nessuno dei frutti agostati. Non domanda essa al- 
tre cure , che d’essere bagnata all’ occorrenza. (Ducn.) 

ZUCCHERO. Sale dolce , grato al gusto, che si forma 
in parecchie piante , ed in diverse delle loro parti coll' atto 
stesso della vegetazione. 

Per lungo tempo si è creduto , clte lo zucchero fosse 
identico in tutte le piante ; ma c dovuta a Proust la cogni- 
zione , che ciascuna specie di piante ne somministra uno di* 
verso. Laonde lo zucchero di canna si distingue benissimo 
per le sue qualità fisiche e chimiche dallo zucchero d’acero, 
dallo zucchero di barbabietola , dallo zucchero di uva, dallo 
zncehero di mela , dallo zucchero di carota , dallo zucchero 
di pastinaca , dallo zucchero di liquirizia , ec. 

Le piante che contengono dello zucchero sono state in- 
dicate treni’ anni fa dal mio collaboratore Parmeutier nelle 
sue Ricerche sui vegetabili alimentari. 

Tolti gli acidi vegetali possono formare dello zucchero 
mediante la loro combinazione col principio mucoso degli 
stessi vegelabiii , se giudicare si vuole dall’ osservazione; ma 
s' ignora ancora come si faccia questa trasformazione , la qtia- 
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le è collantemente la conseguenza della maturiti delle radici, 
degli steli , delle foglie , e soprattutto dei frutti. L’arte non 
ha potuto ancora imitare in ciò la natura. Vedi il vocabolo 
Acido. L’analisi indica altresì , che non vi ha che una gra- 
dazione impercettibile fra le Gomme , le Fecole , la Mu- 
cilacgine ( vedi questi vocaboli ) , e lo Zucchero 5 eppure 
non sj sa ancora in che cosa essa consiste. 

E ben raro che lo zucchero sia perfetto nelle piante , 
perchè vi si trova il piti delle volte nello stalo intermedio , 
od intimamente unito ni principio mucilagginoso. Questo stalo 
si chiama mucoso zuccheroso. Laonde vi sono parti ili pian- 
te , vi sono frutti , che sembrano assai zuccherosi al gusto , 
e che dar non possono zucchero, qualunque procedura vi _si 
adoperi. 

Quasi tutte le semenze , soprattutto quelle dei cereali 5 
quasi tutte le radici , principalmente quelle che sono carica- 
te di fecola , come il pomo di terra , manifestano il loro prin- 
cipio zuccheroso mediante la germinazione o lo sviluppo del 
loro stelo , di modo che sembra che questo principio sia in 
questo caso uno stimolante necessario. 

Quasi tutti i pistilli , od organi femmine delle piante se- 
parano aneli’ essi il principio zuccheroso al momento della 
fecondazione ; da che si può concliiudere , che questo prin- 
cipio sia egualmente necessario in questa importante opera- 
zione. Questo è quel principio , dal quale le api raccolgono 
la parte soprabbondanle , conosciuta sotto il nome di Mele. 
V edi questo vocabolo. ^ 

Quasi tutte le piante in certe circostanze lasciano trape- 
lare dalle loro doglie e dalla loro scorza una materia zucche- 
rosa conosciuta , la prima sotto il nome di Melata , la se- 
conda sotto il nome di Manna ( vedi questi vocaboli ) , ciò 
elle dà la certezza , che lo zucchero è sempre parte costi- 
tutiva del sugo ; quantunque non sia possibile di ritirarlo 
che da certe specie , come sono la canna , 1’ acero , la betu- 
la , ecc. 

S’ ignora per aneo qual parte rappresenti lo zucchero 
nell’ atto dell’ assimilazione vegetale. Questo soggetto inerita 
d’ essere l’ oggetto delle esperienze e delle meditazioni dei 
chimici. 

Tutti quei vegetabili che contengono del muccoso-zuc- 
cheroso e dell’ acqua in sufficiente quautità , sono suscettibi- 
li , coll'aiuto del calore e del contatto dell'aria atmosferica , 
di passare alla fermentazione vinosa. Tutti i vini contengono 
del)’ alcool , eli’ estratto ne viene col mezzo della distillazione; 
tutto 1’ alcool coutieue dell' etere, e tutto 1’ etere può trasfor- 
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morsi, come tatto il vino, iu aceto per la sua unione doti 
l'ossigeno; ora l’aceto o l’acido acetico non differisce che 
per una gradazione dagli acidi tartarico , malico , citrico , 
ed ossalico , i quali sono i generatori dello zucchero. 

A quali sorprendenti trasformazioni non va dunque sog* 
getto questo zucchero! Qual è dunque la possanza dell'uo- 
mo , che sa ridurle a proprio vantaggio ! 

Lavoisier ha trovato coll’ analisi , che lo zucchero è com- 
posto di 64 parti d’ossigeno , di 38 parti di carbonio , e di 
8 d’ idrogeno , oltre ad una frazione di potassa e di calce. 

Strofinato all’ oscuro, lo zucchero offre uuo splendore 
fosforico ; messo sulle brage ardenti , si scioglie , si gonfia , 
esala dell’ acido , e si fa bruno. In questo stato è detto ca- 
ramella. Più infocato si trasforma in carbone , difficilissimo , 
per non dire impossibile , di ridursi totalmente in cenere. 

Si riguarda generalmente lo zucchero come la parte emi- 
nentemente nutritiva dei vegetabili ; di fatto , quelli che ne 
contengono di più , sono più nutritivi di quelli che ne 
contengono meno. Se lo stomaco non può contentarsene sem- 
pre , ciò accade perchè separa più di sughi digestivi , che 
egli non può consumarne ; e perciò bisogna mischiarlo con 
materie d’una difficile digestione, quando si vuol mettersi al 
' regime dello zucchero , il quale conviene principalmente alla 
fanciullezza ed alla vecchiaia , proprissimo essendo a riparare 
Io forze estenuate dalle malattie, dall’eccesso dei piaceri del- 
1 ’ amore. Per quando grande ne sia il consumo , sarebbe da 
desiderare, che il suo basso prezzo lo rendesse dieci volte mag- 
giore , che si potesse adoperarlo ad ingrassare i bestiami , 
come sento che attualmente si fa in Inghilterra. 

La natura ha voluto, che tutti gli uomini e tutti gli 
animali erbivori e frugivori amassero lo zucchero. Esso c m 
fisica il tipo della dolcezza , o lo è anche con ragione il 
simbolo nella morale , imperciocché l’ osservazione prova , 
che chi non ama Io zucchero , va quasi sempre soggetto a 
qualche fisica o morale depravazione. 

Estesissimi sono gli usi dello zucchero. Entra esso come 
parte principale od accessoria in molte vivande , in molti 
liquori da tavola ; serve a rendere più grati al gusto e più 
suscettibili di conservazione moltissimi frutti. La medicina 
umana non può dispensarsene , tanto numerosi sono i casi 
ov’ esso conviene , ed i rimedi ai quali serve di condi- 
mento. 

Quando si mette una gran quantità di zucchero in una 
piccola quantità d’ acqua , sia pura , sia unita con un aci- 
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dio , coll’ estratto d’ uni pianta , eoe. ; ai forma ciò elle ,»i 
chiama uno acuoppo, di cui fuso ò mollo esteso. Vi aouo 
auciie degli sciroppi clic pioveugouo immediatamente dai 
vegetabili ; tale si è quello q’ uva lauto economico , di cui 
qui si tratta al relativo suo articolo. Fedi il vocabolo Sci- 
roppo. 

La quasi totalità-- dello zucchero che si consuma nel 
mondo , viene estratta dada Cakna ( vedi questo vocabolo); 
ina la canna non può crescere con riuscita che tra i tropici.. 

1 popoli dell’Europa devono quindi avere il massimo iute-, 
resse uel trovar delle piante suscettibili d’ essere coltivate nei 
loro paesi , e capaci di somministrar loro dello zucchero in 
quautità sufficiente , ed a buon mercato. I saggi intrapresi 
per ottenerne dal sugo dell’ Acero , della Bktula ( vedi 
questi vocaboli), non hanno promesso nulla di vantaggioso; 
fra le radici , quella della Barbabietola sola lascia qualche 
speranza ; fra i fruiti non vi ha che I'Uva , che possa of- 
frirne ( vedi questi vocaboli) : fra gli steli quello del frumen- 
tone è il solo in cui se ue trova ; ma la quantità non è 
abbastanza considerabile , perché se ue possa intraprendere 
1’ estrazione con economia. E cosa in oggi provatissima , che - 
lo zucchero esistente nella manna e nel mele è troppo inti- 
mamente uuito al mucoso-zuccheroso per esserne separato. 

Io qui farò punto, quantunque facile nti fosse il diffon- 
dere molto questo articolo , perchè mi esporrei a ripetere ciò 
che si trova negli altri. (B.) 

ZUCCHERO D’UVA. Verso 1* aund i8o o Uri dotto 
francese , professore di chimica a Madrid , indicò le ave di 
Spagna come suscettibili di somministrare alle officine distil- 
latorie del settentrione tutta la sostanza fermentativa, di cui 
potessero aver bisogno per le bibite spiritose delie regioni po- 
lari. Questa sostanza , che si estrae da principio sotto una 
forma sciropposa , arriva entro lo spazio d’ un mese sotto il 
clima ardente della Castiglia ad uno stato Concreto, quan- 
do è condotta ad nn competente grado di concentrazione. Con- 
servalo gli fu in questi due stati il uome di zucchero d’ uva 
senza dubbio perchè una tale appellazione conviene costante- 
mente all’ indicato corpo mucoso , il quale è effettivamente 
sempre zucchero , anche quando cessa d’ essere sciroppo. Le 
circostanze bauno dato alla prima memot-ia - pubblicata nel 
i3o3 sopra questo argomento un pregio superiore a quanto 
promettere se ne poteva lo stesso autore. La Francia e i’ Eu- 
ropa tutta cominciando a provare un pregiudizio sensibile nel- 
le loro piu care abitudini , hanno dovuto accogliere avida* 
Vol. XXXII, ,4 
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mente , con la speranza d' un godimento supplimentario , i 
melodi più o meno esatti che conducevano a conseguirlo , 
spargendo luce sopra questo nuovo punto dt domestica eco- 
nomia. Superfluo sarebbe il ripetere qui roiuutamente tutte 
le prescrizioni , non di rado alquanto contradditorie , conte- 
nute nei trattati publicati su questa materia ; ci limiteremo 
noi quindi alle principali , a quelle cioè che sono la base 
dell’ operazione. 

11 mosto d’ uve scelte , stiacciate e spremute , è versato 
in un bacino o caldaia , molto larga , poco profonda , sta. 
guata o per lo meno scrupolosamente ripulita , e sostiene pri- 
ma di tutto una forte ebollizione , durante la quale visi ag- 
giungono a piccolissime dosi successive ( questo è il punto 
essenziale ) delle sostanze assorbenti calcaree , le quali vi 
operano la saturazione dell’ acido tartaroso in esso contenuto. 
La scelta di queste sostanze non è indifferente. La creia più 
purgata d’ argilla , conosciuta sotto il nome di bianco di 
Meudon , ed impropriamente nominata bianco di Spagna , 
è il miglior reattivo , perché contiene il più di sostanze cal- 
caree sotto il minor volume. Il ceneracci.i n’ è il supplimen* 
lo più vantaggioso , perchè si trova da per tutto , quando 
manca l’altra. Il bianco di Meudon , somministrato dal com- 
mercio , e destinato principalmente alle pitture od intonaca- 
ture delle case , è impastalo con pochissima cura , e spesso 
anche con acque stagnanti. Indispensabile poi si rende il da- 
re a questo bianco non meno che al ceneraccio in preceden- 
za molte lozioni , se non altro per tranquillare il pensiero 
sulla nettezza della loro preparazione o del loro uso. 

Allorché , dopo d’ aver agitato il mesouglio per dieci 
minuli circa , questo non fa più effervescenza , e si è sicuri 
die la saturazione è esatta , si può tosto procedere alla cliia- 
rifìcazioue , sia con le uova , sia col sangue di bue , sia fi- 
nalmente , ciò eh' è ancora meglio , col limitarsi ad una pri- 
ma filtrazione sopra un colatoio di lana , preceduta da una 
ebollizione molto attiva , per lavare con lo schiumatolo i re- 
sidui parenchimatosi misti di calcareo nuotanti nel liquore. 

Il mosto chiarificato è collocato al fresco in vasi di le- 
gno , o di stoviglia , ove depone il sale terroso , o tartrito 
di calce , prodotto dalla saturazione. La concentrazione di 
quel mosto ben riposato può operarsi di due maniere : la 
prima mediante una forte ebollizione , sostenuta fino alla ri- 
duzione di due terzi almeno ; noi ne proporremo una secon- 
da , alla quale basta un calore più moderato , ma che esige 
r uso d’ uu apparato sussidiario , al quale daremo il nome 
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di cilindro evaporatore , e del renale daremo una rapida de- 
scrizione secondo la nostra idea. 

Diremo dunque , che per supplire al nostro oggetto , de» 
ve questo cilindro , per le sue dimensioni e configurazione 
apparente , avvicinarsi al castello cilindrico , con cui i uo- 
stri droghieri tostano il loro caffè , meccanismo a tutti noto, 
che offre un asse di ferro con la sua manovella , attraversali» „ 
le per lo loro centro due dischi o foglie di latta rotondate , 
agli orli delle quali si attacca il resto delle foglie di latta, 
che sono il compimento del tostatolo da caffè. 

Il nostro apparato si compone egualmente d’ un bastone 
ad asse di legno rotondato al torno , con due soli punti squa» 
diati, ove ad assicurarli vengono col loro centro, due dischi 
di castagno ad altro legno leggero , ma solido , nella gros» 
sezza dei quali praticare si possano degli intagli rettilinei o 
scanellature di due millimetri «li larghezza e profondità, sopra 
venticinque o trenta di lunghezza. Queste scanellature devo» 
no trovarsi dirimpetto simetricamente , che vanno lambendo 
la .circonferenza di ciascun disco , ove sono incavate a forma 
di zigzag , o di V maiuscola, mollo vicine, e circolarmente 
distribuite. Questi intagli , dei quali il numero non può qui 
essere specificato, servono ad accogliere, ed a tener soggetto 
un numero consimile di schegge , o piccole tavolette sottili 
leggere , e di legno dolce che s’ incastrano a dimora , e vi 
descrivono altrettante grondaie , o se si vuole , altrettante den- 
tature esteriori , quante coppie esse hanno. 

Tre piccole chiavarde di legno fatte al torno , attraver- 
santi interiormente i due dischi , ed armate ciascuna d’ una 
chiave a vile all' una delle loro estremità , assicurano e man- 
tengonojcon una pressione arbitraria tutte le piccole assicelle nelle 
rispettive loro scauellature. Questo apparato cilindrico così di- 
sposto , deve essere assestato trasversalmente sulla catinella in 
modo di restarvi immerso fino ad uno o due tnillimetr.ì dal 
fondo. Una manovella adattata all* asse , portata aneli’ essa 
da due poli o sostegni esteriori di ferro o di legno , deve far 
muovere senza sforzo il cilindro in seno del liquido ove si 
trova comodamente immerso , e produrvi col gioco della ma- 
novella un movimento di rotazione , di cui 1* effetto si è* di 
tenerlo in uno stato di costante perturbazione , e di fargli 
offrire ad ogni giro della ruote nuove superficie all* a- 
zione dell’ aria ambiente. Per tanto più comprovare i vantag- 
gi presumibili di questo apparalo , che può d’ altronde ap- 
plicarsi a qualunque altra operazione industriale od officina- 
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la forni, ita sull' evaporazione , noi ci limiteremo ad ale uni 
corollari. 

È un fallo ben conosciuto , che quanto pii» larga è la 
catinella , sempre in proporzione con la sua profondila, tanto 
piu facilmente vi si opera l’ evaporazione ; e se col pensiero 
diminuire si volesse alla profondità per aggiungere alla lar- 
ghezza , la riduzione ne sarebbe tanto più sollecita. E cosa 
inoltre ben comprovata , elle 1' evaporazione anche più favo- 
lila della forma del vaso , si riduce nondimeno , quando è 
tranquilla ed abbandonala alla sola azione del fuoco, all’ a- 
sceusione lenta ed incerta d’un vapore pigro , che scappa 
lambendo la superficie del liquido ; ma rendendo poi mobile 
il liquido coll’ agitarlo interuameute, i vapori allora si risve- 
gliano in un certo modo , ed aumeutauo di volume ad ogni 
movimento che vi viene impresso; che se indipendentemente 
dalla sua agitazione , se ne levano dal loro posto delle forti 
porzioni , alzandole all'aria con lo schiumatolo , l’evapora- 
zione allora si rende sensibilmente raddoppiala , e ragione- 
volmente si può conchiudere da queste tre osservazioni , che 
col mezzo d’un movimento regolare , costante , mantenuto in 
seno ad un liquido qualunque moderatamente riscaldato, che 
presentasse anche tulle le sue parli all’ azione esteriore d’ una 
corrente d'aria, sarebbe possibile d’ottenere l’evaporazione 
più abbondante del pari che più sollecita, con l’uso più eco- 
nomico di combustibile. 

Un movimento di questa specie è quello che noi ci 
siamo proposti d’ eccitare con le rotazioni di questo cihudro 
che non differisce , come si vede, da quello dei farmacisti se 
non per la sua superficie angolosa. Il gioco di questo appa- 
rato, applicato al mosto d'uva , avrà il vantaggio d’ ope- 
rarne la riduzione , senza che il gusto di bruciato, o di can- 
dito, tanto facile a prendere lo sciroppo d'uva, vi si faccia mi- 
nimamente sentire. È poi inutile il far osservare , ebe 1’ asse 
e la manovella medesima potrebbero servire ai cilindri di più 
catinelle alla volta ; omettiamo egualmente ed espressamente 
le altre circostanze descrittive, abe quali supplire possono la - 
miniente quelle persone industriose che , leggendo questo ar- 
ticolo , tentar volessero il saggio del nostro mezzo d' evapo- 
razione. 

Quando la riduzione del mosto arriva ad una consisten- 
za sciropposa di ventitré gradi all' areometro di Baiuue, 
conviene , prima di assoggettarlo ad una seconda , ed anche 
terza filtrazione per una stolta di lana, versarlo in recipien- 
ti di stoviglia , ed immerger questi successivamente in irci- 
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pienti di stoviglia , ed immerger questi successivamente in 
diverse acque fredde. .Questa precauzione di raffreddare così 
rapidamente questo zucchero liquido , è prescritta per quei 
manipolatori che desiderano di conservargli un bel colore 
citrino. Si tentò con successo a Bergerac di maggiormente 
àncora esaltare questa trasparenza co) vapore dello zolfo ap- 
plicato al mosto, del quale esso altera i prineipii coloratili*, 
nel tempo stesso che sospende le sue disposizioni alla fcrmen- 
ta/,r,ne. Noi ci*curinmo ben poco di renderci autorevoli so- 
pra queste materie per prescrivere o condannare una proce- 
dura che offre nel tempo stesso vantaggi ed inconvenienti , 
giacche riuscendo essa a lusingare la vista degli assaggiato- 
ri delicati , lascia nondimeno al loro palato qualche cosa da 
desiderare. 

Non meno riservati saremo poi relativamente ai saggi an- 
che felici che seno stati fatti nel raffinamento dello zucchero con- 
creto d’uva. Quest’arte è ancora nascente. Alcune delle no- 
zioni da es-a supposte , pubblicate non furono che da un 
dilettante solo 7 ; e non sarebbe prudente il qui produrre 

7 II tig. Founques, contrassegnata in questo articolo, fu il primo 
a far conoscere per la via dei giornali un risultato continuato delle sue 
esperienze sopra il raffinamento dello zucchero concreto d’ uva. Noi pub- 
blichiamo qui tanto più volentieri il sommario della sua teorica , s' egli si 
compiacque di farci sapere, che i dilettanti egualmente zelami vi 'potran- 
no attingi re delle nozioni proprie a perfezionare ancora di più le sue pro- 
cedure ed il suo metodo , se uc fosse bisogno. » Esponendo alla luce , 
die’ egli , ed in un locale asciutto c ben ventilato un boccale di sciroppo 
d’ uva recente, e fibrato esattamente, quando è stato ridotto a aa o a4 
gradi (ad uu grado più foitc non filtrerebbe), dopo quindici giorni o 
tre settimane si comincia a scorgere qualche cristallo granellato , che ai 
va formando in fondo al boccale dal lato colpito dalla luce. A poco a pò- 
co quei cristalli aumentano, finche la totalità dello sciroppo non forma 
più che una pasta , composta di cristalli e della porzione dello sciroppo , 
che per sua natura non deve cristallizzarsi. Se si depone questa pasta so- 
pra una tela tesa sopra un tinello, lo zucchero liquido abbandona Inzuc- 
chero concreto, c passa per la tela. Dopo alcuni giorni questi cristalli con- 
fusi , ed ancora assai umidi presentano una specie di pasta granellata. Se 
con la lozione, mediante alcune gocce d'acqua assai iredda , e con lina 
progressione graduata , si riesce di privare i cristalli di tutto lo sciroppo 
liquido, diventano essi sempre più bianchi. Allora si possono asaolligliara 
e ridurre a zucchero di cassa, oppine si rifondono nell’ acqua tepida. Si 
riduce questo nuove sciroppo’ a trciitcsci grill), c poi si scola in una for- 
ma se si vuol metterlo in parie. I cristalli di questa materia zuccherosa 
prendono sempre la ibrina sferica , e non sono mai trasparenti. Quando si 
perviene ad imbiancarli , la loro superficie granellata rassomiglia a quella 
d’ un cavolo-fiore. Questa sostanza , condotta a questo slato , inzucchera 
un terzo meno dello zucchero ordinario ; ma in questa proporzione per- 
viene a dare un iuzuccheram ntu gustoso ed aromatico quanto lo zucchero 
di canna, n. 
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documenti che non fossero d una util.tù evidente , e risultan- 
ti da un complesso di autorità e di lumi. D' altronde , lutto 
ciò die noi potremmo dire a questo proposito sarebbe diret- 
to agli speculatori molto piu che ai coltivatori ed ai 
proprietari di vigne , ai quali soli specialissimamente noi 
dedichiamo questo articolo. Di fatto , diciamoli francamen- 
te , lo sciroppo di uva ci sembra domandare per consuma- 
tori principalmente , coloro che lo fabbricano al proprio loro 
uso , perchè i prezzi sproporzionati ai quali il conimeli» 
ha inalzato questa derrata , non sembrano in equilibrio con 
i suoi vantaggi propri e spogli d’ ogni esagerazione ; si può 
anzi affermare , che il relativo suo alto prezzo è stato forte 
abbastanza per fame obliare 1’ uso , se i proprietari che se 
ne provvedono con la propria loro industria e che sanno 
soli il secreto dt 11' economico suo valore, non continuassero 
a s olirne ed a proclamarne col loro esempio gli incontrasta- 
bili suoi vantaggi. 

Noi abbiamo spesso parlato della rigorosa nettezza , die 
domanda la fabbricazione di questo zucchero; e di fatto que- 
sta è la sola attenzione e cura da lui dumaud.ita, e non inai 
abbastanza osservata , ancorché spinta all' esagerazione del 
lusso ; ora , il proprietario , fabbricante nel tempo stesso e 
consumatore , può solo sapere fiu dove portate furono le 
precauzioni più esatte in questo genere , ed a qual punto in 
somma 1’ economia nei mezzi , 1’ abbondanza ed il diletto nei 
risultati possono a tal proposito incontrarsi in relazione esat- 
ta con i suoi interessi e con i suoi godimenti. (.A. Valle’ ). 

ZUCCHERO O SALE DI LATTE. Fu dato il nome 
di zucchero o sale di latte ad una materia mucoso-zuccherosa 
cristallizzabile , che sì ottiene facendo evaporare la parte sie- 
rosa del latte. Infiniti autori hanno parlato di questo zuc- 
chero ; Kampfer assicura , che i Brammani conoscono già da 
gran tempo l’arte d’ estrarlo. Il sig. Déyeux ed io ci siamo 
specialmente occupati in un lavoro comune sul latte , della 
natura di questo sale e della sua composizione ; nia malgrado 
le nostre ricerche e quelle di parecchi scrittori , resta ancora 
da desiderare qualche cosa sopra questa singolare sostanza. 

Lo zucchero o sale di latte si prepara nella Svevia e 
selle montagne della Svi/zera. Per riuscirvi , si abbandona 
il latte a se stesso , se ne separa la materia butirrosa , e si 
coagula o con un acido , o col presamg , o con i fiori di 
cardo salvatico la parte caciosa che nuota allora nel siero. 
Sii fa quindi evaporare quest’ ultimo alla consistenza d’ un 
denso, sciroppo , il quale riposto viene in grandi recipienti 
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di terra , e di forma piatta. Lo zucchero ai cristallizza in 
tavolette ; ma questa prima operazione lo lascia higiccio e 
pieno d’impurità. Rapinato viene , facendolo squagliare nel- 
l'acqua , e chiarificando questa dissoluzione con bianchi 
d’ uovo ; si la nuovamente evaporare , e coi farlo poi raffred- 
dare se ne ottiene una nuova cristallizzazione , e ne risultano 
finalmente i cristalli bianchi e puri. 

Giudicando dai diversi prodotti che lo zucchero di lat- 
te somministra all'analisi chimica , si potrebbe indursi a con- 
siderarlo come un intermedio fra lo zucchero e la gomma. 
Quest’opinione è d'altronde appoggiala a fatti incontrastabi- 
li. Il sig. Déyeux ed io abbiamo osservato , che il latte nel- 
lo stato d’ebollizione dissolve una gran quantità di zucchero 
di latte , senza che vi si formi deposito , anche dopo il raf- 
freddamento. 

Nel commercio elvetico esistono diverse varietà di sale o 
zucchero di latte, più o meno pure, sconosciute in Francia, 
ove nondimeno f uso di questo sale ebbe , come tutte le so- 
stanze naturali o composte, un momento di voga ; ina in og. 
gi è caduto in disuso. (Par.) 

ZUFFOLO ( INNESTO A ). Sorta d’ innesto , che si 
pratica levando la circonferenza intiera della scorza ad un ra- 
mo giovine attualmente in sugo , e sostituendogli un altro 
segmento di scorza perfettamente consimile, preso sull’albero 
che si vuole moltiplicare. Questa sorta d' innesto è poco usi- 
lata. Fedi il vocabolo Innesto. 

ZUFFOLOTTO. Uccello del genere dei Frisoni ( vedi 
questo vocabolo ) , che si fa osservare dai coltivatori , non 
solo per la bellezza delle sue piume , ma anche per i guasti 
che cagiona nei loro verzieri , mangiando in primavera i bot- 
toni degli alberi in essi piantali. 

Lo zuffolotto si riconosce per la sua grandezza poco su- 
periore a quella d’ un passero ; per lo suo becco quasi roton- 
do e nero ; per la sua testa , coda , ed estremità delle ale di 
color nero ; per la sua schiena e base delle sue ale di color 
Ligio d’ ardesia ; per la sua gola e ventre d’ un rosso vivo 
nel maschio , e d' un bigio vinoso nella femmina; per la sua 
groppa bianca , ecc. 

In questa specie il maschio è molto attaccato alla fem- 
mina , non l’abbandona mai, e l’aiuta in tutte le cure del- 
l'incubazione , e della nulricazioue delle proli. I loro nidi 
sono costrutti sugli alberi poco alti: essi vivono esclusiva- 
mente di semenze e di bottoni. 

Siccome gli zuffolotti dimorano nei vasti boschi per qua- 
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ii tulio ]' anno . * non vengono vicino alle abitazioni »e non 
al momento in citi i bottoni degli alberi fruttiferi cominciano 
a svilupparsi, i coltivatori così non hanno ragione di lagnai'- 
«ene che a quest’epoca; e basta che ne uccidano di tempo 
in tempo qualcheduno col fucile , per allontanarli tutti. La 
loro carne non vale niente. Si possono anche pigliare facil- 
mente alla stessa epoca con ogni specie di trappola , coll’esca 
di semenze di canape di che sono ghiotti. Mi sembra che 
preferiscano di gettarsi piuttosto sul susino ohe sugli altri al- 
beri. lo vidi più volte la terra tutta coperta d’avanzi di bot- 
toni di quest’ albero , perchè lo zufibioUo ne manomette die- 
ci per mangiarne uno. 1 

Lo zutì’olcrtto tanto maschio che femmiha impara facil- 
mente a parlare ed a zuftolare qualunque aria suonata dal t 
flauto o dall’ organetto , e perciò se ne allevano spesso nelle ■> 
uccelliere. 

ZUPPE ECONOMICHE. Questo modo alimentare è fa- 
cilmente praticabile e poco dispendioso in quasi tutte le sta- 
gioni , e generalmente nei diversi climi ; fuori d’ ogni dubbio 
è poi la sua estrema utilità nelle città popolose, ed alla cam- 
pagna al tempo delle raccolte. 

In uno scritto stampato a Saintes nel 1C80 , e publica- 
lo da un missionario , si trova la composizione di due zuppe 
economiche , 1’ una destinala per i poveri , e l’ altra per 
i ricchi ; 1’ orzo , le semenze leguminose , e soprattutto i fa- 
giuoli ne formano la base , ciò che dà loro una grande ana- 
logia con quelle , che negli anni passati hanno sollevato tante 
famiglie indigenti , per cui sarebbe forse da credere , cheque- 
ite zuppe appartengano originariamente alla nazione francese, 
di cui il gusto per questo genere di nutrimento è tanto bene 
conosciuto da tutta l'Europa. 

Lungi nondimeno da noi l’ idea di cercare d' indebolire 
la riconoscenza che merita il sig. conte di Rumfort per quei 
lavori che gli assicurano uno dei primi posti fra i benefat- 
tori dell’ umanità , rivendicando una parte di ciò eh’ egli ha 
fatto per estinguere la mendicità , ove i suoi lumi e la sua 
filosofia lasceranno una lunga reminiscenza. Ciò che non gli 
potrà essere mai rapito , si è 1' idea felice d’ avere stabilito « 

delle officine di sussistenza , delle cucine publiche , ove la , 

classe laboriosa può procurarsi ad un prezzo assai modico un 
alimento sostanzioso nel tempo stesso e salutare. 

Un altro fatto egualmente notorio che conferma la no- 
stra opinione sull’ origine delle zuppi; economiche , è una ri- 
cetta sulla maniera di preparare dei brodi a poca spesa per 
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cinquanta persone , inserita ufi trattato delle malattie le più 
frequenti e dei rimedi specifici per guarirle , con il meto- 
do di servirsene per 1’ utilità del publico e col sollievo dei 
poveri , di Elvezio : l 1 orzo mondato , le semenze legumiuo- 
» se , le radici d’ orto ne sono i principali ingredienti. 

Continuando nell’esame di tale quislione, si trova nei 
giornali un concorso di sforzi per eccitare lo zelo delle per- 
sone caritatevoli , e rivolgere 1 loro sguardi verso un sistema 
di n ubicazione , capace di portare al decuplo il patrimonio 
della miseria ; ma prima di parlare delle zuppe dette alla 
Rumfort , che per meglio caratterizzarle noi le abbiamo latte 
conoscere sotto il nome di zuppe di legumi , d' indicare in- 
tendiamo la composizione del riso economico , della zuppa di 
pomi di terra , e della zuppa di cipolle. 

RISO tCOMOMICO. 

Questa composizione di zuppa è quella che facevano 
distribuire agli indigeni! , piima della rivoluzione, alcuni pa- 
stori zelanti e caritatevoli , i nomi dei quali souo registrati 


negli annali della beneficenza. 

Prendi Riso . . ao libbre. 

n Pomi di terra fio 

» Piselli. I io 

» Carote i4 

» Zucche o citrioli ... io 

» Rape o navoni . . . . i5 

» Burro fuso 4 

» Sale 4 

t 


Si lava il riso in due acque bollenti , poi in un'acqua 
fredda , vitn messo quindi sopra uu fuoco moderalo durante 
la notte , per farlo a pcco a poco crepare in un recipiente 
coperto. 

Nell’ indomani si fanno cuocere i pomi di terra che de- 
vono essere stati lavati ; non si mette in fondo alla pentola 
che un poco d’ acqua e di sale per lasciarli cuocere ben co- 
perti nella propria loro umidità ; dello stesso nudo si faran- 
no cuocere la zucca , le carote , ed i navoni; nel levare que- 
sti oggetti dalla pentola , si riducono in polenta quanto più 
esattamente è possibile, versandovi a poco a poco dell’acqua , 
rimestando, e passando il tutto per uno staccio , come si fa 
coll’ estratto di piselli. ( 

fii versa alloia lutto questo estratto nella pentola del ri- 
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so ; vi si aggiungo il sale cd il buiro , e si fa cuocere a len- 
to fuoco per due ore, rimestando sempre; vi si getta (quin- 
di il pane a pezzetti, ed an*he dopo questa operazione si 
lascia tutto al fuoco per un’ altra mezz’ ora. Di là poi tolto 
può esser dato alla mensa con una mezza bottiglia di vino , 
che forma la razione ordinaria ; secondo esperienze continua- 
te per tre mesi , una libbra di questa sostanza basta all' in- 
circa per r alimento giornaliero d’ un adulto , e costa appena 
cinque o sei centesimi. Si potrà anche , volendo, prepararne 
una dose minore , diminuendo ciascun articolo nella medesi- 
ma proporzione. Se per esempio non si prendono che dieci 
libbre di riso , si prenderanno egualmente sole trenta libbre 
di pomi di terre , e cosi delle altre materie ; se non si han- 
no radici fresche , se De prenderanno delle secche , ma in 
minor quantità. e si ridurranno in polvere. Al burro si può 
supplire col latte ed anche col lardo. 

Ma il riso economico , malgrado il credito avuto , è 
piuttosto una densa polenta , che una vera miueslra , e sotto 
la prima di queste forme i farinacei , come lo abbiamo già 
fatto osservare , ristretti e meno stemperati , presentano una 
massa vischiosa , che i sughi digestivi possono difficilmente 
penetrare , disciogliere , e trasformare in nostra propria so- 
stanza. Che cosa succede allora? Questi farinacei soggiornano 
poco nello stomaco , e sono per cosi dire precipitali dal pro- 
prio loro peso negli intestini , per cui 1’ appetito rinasce ben 
presto , spesso anche con più d’ energia di prima ; perchè ora 
si sa , che la specie di preparazione data alle differenti vi- 
vande ne facilita più o meno Ja digestione, e che molli ali- 
menti diventano più nutritivi , quando si sa cogliere il pun- 
to d' apprestarli , e si conosce la consistenza ad essi più con- 
veniente. 

Noi siamo più che certi , che l’orzo mondato e pre- 
parato come il riso , abbia a diventare un giorno un soccorso 
abituale per gli indigenti , ed una risorta per tutte le classi 
della società ; che ciascuno vi troverà con poca spesa e senza 
verun imbarazzo un nutrimento tutto pronto , d’ onde risul- 
terebbe un' economia di tempo, di combustibile, e di mano 
d’opera. Le minestre economiche d'orzo sarebbero non me- 
no utili d Ile minestre di legnini. 

ZUPPA DI RISO E DI POMI DI TERRA. 

Con nu’ oncia di riso metti quattro o cinque libbre di 
pomi di terra , una libbra di pane , due ouce circa di sale , 



quattro piate d' asqua , e tre mezzi sestieri di latte. Fa ere- 
pare il riso in due piate d’ acqua , a misura che il riso si 
condensa ; mettici di tempo in tempo dell’acqua calda , fin- 
ché entrata vi sia per intervalli la quantità soprindicata. Ri- 
mestalo sempre , perchè non si attacchi al fondo del reci- 
piente. Quand’esso è cotto , versavi il latte , il sale , il pa- 
ne , ed i pomi di terra 5 fa bollire il tutto per 110 momento, 
levalo poi dal fuoco , e continua a rimestarlo per un mezzo 
quarto d’ ora : ci vogliono tre ora circa per prepararlo. Pri- 
ma di mettere i pomi di terra nel riso’, si fanno cuocere nel- 
1’ acqua , si spelano e si stiacciano , come per farne del pa- 
ne : il pane si taglia in fette assai sottili. 

Si trovano così dieci porzioni di due grandi scodelle 
ciascuna per ogni libbra di riso , preparato secondo questo 
metodo ; se ne potrebbe anche fare di più , aggiungendovi 
una maggior quantità di pomi di terra. Il sapore eh’ essi 
comunicano al riso , non è disgustoso , e sono per loro stes- 
si un buonissimo nutrimento , come lo sperimentarono alcu- 
ne famiglie , che per mancanza d’ altri alimenti non hanno 
sussistito per lo corso d’intieri invérni che di quasi soli po- 
mi di terbi cotti sotto la cenere , e che si mantennero egual- 
mente bene di quelle le quali ridotte non furouo a questa 
estrem tà. 

minestba di cipolle. 


Prendi Farina d’orzo ....... 1 libbra, 

Cipolle rosse o bianche .... 3 1/2, • * 

Buro o stretto 1 i/a, 

Pepe tritato 2 grani, 

Sale squagliato 2 once. 


Quando le cipolle sono tagliate in piccoli pezzi eguali , 
si fumo friggere nel burro , finché abbiano preso un colore 
biondo ; allora vi si aggiunge in proporzione la farina , nel- 
la quale si trovano già mischiati il sale ed il pepe. Si rime- 
sta il tutto vivamente e fortemente, ed un quarto d’ ora do- 
po si ritira la materia dal fuoco ; pesa questa una libbra ed 
otto once circa , e forma diciolto razioni , ciascuna d’ un' on- 
cia e mezza , d’ una materia grossa , polverulenta , e sol. da 
abbastanza per èssere riposta in carta. v 

Per ridurla in minestra , si stempera un’ oncia e mezza 
di quella sostanza in sedici once d’acqua, e poi si éspone 
>1 tutto al fuoco fino al momento dell’ ebollizione , ed allora 
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vi si Aggiunge un’oncia di biscotto trirato, ed una oncia e 
mezza di grasso , d' onde risulta una minestra consistente • 
saporita. 

Un semplice colpo d’ occhio mi mette al caso di poter 
assicurare , che i prezzi ai quali iu oggi si vendono gli og- 
getti che costituiscono questa tniueslra , possono far ascen- 
dere la razioue tutio al più a. sci centesimi, compresovi il 
combustibile e la inano d’opera j e questa tassa potrà anche 
ribassarsi col diminuire il prezzo delle derrate. 

l’er riguardo alla conservazione di questa minestra sec- 
ca , io ho dei dati abbastanza per asserire, che si potrà con- 
servarla in buono stato per un mese almeno j e siccome nel- 
la sua composizione non entra carname , io sono autorizzato 
a credere , che non potVà essere intaccata nè dalla muda , 
nè dalla puzza ; che potrà servire un mese dopo la sua pre- 
parazione , e che alterandosi non andrà soggetta, che ad una 
vera ossigeuazioae ; e si sa , che vi sono delle nazioui le qua- 
li delizioso trovano il burro forte , anche il lardo raucido. 

Nei manoscritti del maresciallo Vauban si trova la ricet- 
ta d' una zuppa di frumento , di cui questo guerriero filan- 
tropo proponeva 1’ uso per i militari , preferendo questo nu- 
trimento a quello del pane mal gramolato e mal cotto , per- 
chè allora i viveri erano amministrati molto meno bene del 
giorno d’ oggi. Ma anche nell’ applaudire le vantaggiose viste 
ond’ era animato quel benefico comandante d’ eserciti per la 
conservazione e la prosperità del soldato , dispensarmi io non 
posso di dimostrare quanto sia la sua zuppa interiore in qualità 
a quella delle cipolle. 

E cosa unaniraamente riconosciuta da coloro che han- 
no assistito senza prevenzione alla confezione di questa zup- 
pa ed al suo assaggiamene , eh’ essa presenta alla vista , al 
gusto , ed all'odorato tutti i caratteri d’ una buona minestra, 
e clic a motivo della facilità di trovare da per tutto gli in- 
gredienti che la compongono , della speditezza della sua pre- 
parazione , e della comodità del suo trasporto , potrebbe eSsa 
diventare in molti casi una gran risorta , supratiuito ad un 
esercito che manca alle volte di carnami , di tempo , e di 
combustibile j che data alternativamente con quella di carne, 
suscettibile si rende di sostenere lo stomaco del soldato , co- 
me sostiene quello degli abitanti delle montagne , i quali ne 
fanno un uso abituale nella Svizzera- e nella Germania, quan- 
tunque dedicali ai più faticosi lavori dell’agricoltura. 

La zuppa preparata con la farina tostata • forma in Ba- 
viera il nutrimento dei tagliaboschi che la portano seco la- 
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ro quando lobo obbligati d’ inoltrarsi molto nelle foreste. 
Vi sono molti altri paesi iti Germania , ove gli abitanti che 
godono anche d’una certa agiatezza, fanno nso con piacere di 
questa zuppa , che si può , come quella di cipolla , ridurre 
allo stato asciutto e portatile. 

Dodici once di questa polvere , formando in tutto otto 
razioni , riposte io un vaso , in una scatola , in un budello, 
possono procurare ad un soldato di che fare la zuppa per 
una settimana , senza caricar troppo il suo equipaggio , e 
dargli nel tempo stesso la certezza che , artivando in paese 
nemico , troverò anche nei luoghi più privi d’ ogni risorta , 
dell’ acqua e del combustibile , per formare entro lo spazio 
d’ un quarto d' ora venti once d’ una minestra .sostanziosa , 
saporosa , e d’ un gusto piacevole alia generalità dei consu- 
matori. 

Coloro che hanno cercato di screditare la zoppa di ci- 
polla , non meritano di conoscere i suoi veri vantaggi. Vi ha 
tutta la ragione di credeie , che un più profoudo esame gli 
avrebbe ben presto convinti , che la composizione di questa 
zuppa non può dar luogo a verun timore sui suoi effetti. La 
ricetta uou esige farina di frumento , ma bensì d’ orzo , ed 
anche dopo di aver assoggettato questa farina alla torrefazio- 
ne. La cipolla fritta nel burro non vi lascia che le' squame 
secche senza nessuna umidità , trovandosi anche distrutti il 
suo odore ed il sapore del grasso. Questa minestra in som- 
ma è analoga , ed anche supcriore a quella che i viaggia- 
tori al loro arrivo aelle locande fanno preparare sul momen- 
to con la cipolla fritta in un poco di strutto , di , burro , o 
di lardo , aggiungendovi una manciata di farina , per darle 
consistenza e la proprietà alimentare. Chiunque ha seguito gli 
eserciti sentirà facilmente , esser impossibile di adottare per 
essi la> minestra di legumi, delta zuppa alla Bum/ort , quan- 
do le truppe sono in oampagna , stante la rapidità dei loro 
movimenti, la moltiplicilà dei distaccamenti, e 1’ imbarazzo 
ch’esigerebbe nelle marce il carreggio per la sua preparazioue. 
La zuppa di cipolla , per la facilità di formarne preventiva- 
mente delle provviste per un mese , è un nuovo benefizio 
per lo soldato , e si deve fare ogni sforzo , perchè conosciuti 
ne siano i vantaggi , relativamente alia salute, all’ economia, 
in tulle le circostanze uclle quali gli avvenimenti della guer- 
ra possono collocare il soldato. 
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Arrestando .gli sguardi sugli elementi di cui composte 
sono queste zuppe , si vede eh’ essi appartengono a vegeta- 
bili molto comuni fra noi , vegetabili che convengono , co- 
me lo abbiamo già fatto osservare , a tutti i climi , a tutte 
le esposizioni j che la loro coltivazione è facile, e la loro rac- 
colta più certa e più abbondante di quelle della maggior 
parte delle produzioni dello stesso ordine. 

Esaminando quindi nella classe delle semenze làriuose 
quale sia quella cùe deve qui avere la preferenza , noi ci 
troviamo indotti a darla senza eccezione all’orzo. Da Ippo- 
crate fi 110 a noi questo grano costituisce sotto differenti forme 
il regime degli ammalati ; esso è presentato in tutte le opere 
dietetiche come alimento medicinale. Le altre basi di questa 
zuppa sono i fagi isoli , i piselli , soprattutto i pomi di terra. 
Tutti questi ingredienti , combinati in varie maniere ed iu 
proporzioni diverse, le fanno variare all’infinito. 

Una costante esperienza ha dimostrato, che non v’ è nu- 
trimento più proprio alla salute di quello, al quale si è ac- 
costumati dall’ infànzia . Le zuppe di legumi devono essere ri- 
guardate come una continuazione dell’uso della polenta o del- 
la panata , se formassero queste essenzialmente la base del 
governo dei neonati ; le malattie della prima età sarebbero 
forse meno comuni , e le costituzioni più robuste } meno pe- 
rò che stdla composizione’ di lle zuppe di legumi , necessario 
ci sembra d’ insistere sulla facilità e speditezza della loro con- 
fezione , stili’ economia del combustibile del tempo e della 
mano d’ opera , sui vantaggi preziosi infine , in certe ciri*i- 
stanze critiche , di sollevare la classe poco fortunata , e di 
far sussistere un gran numero d’individui alla volta. 

Il burro , 1’ olio , d lardo , lo strutto , il grasso d’ oca, 
il sevo del bue del montone , il grasso della pentola e del- 
1’ arrosto possono essere adoperati alla confezione delle zuppe. 
Quest’ ultimo deve anzi avere la preferenza , perchè essendo 
stato assoggettalo ad una specie di torrefazione, gode in que- 
sto stato d’ unti sapidità mollo più sensibile, che rende auche 
più sapide le altre sostanze ; ma siccome non si ha sempre 
1’ opportunità di procurarsene a sufficienza , si può sostituirvi 
il grasso di montone o di bue liquefatto , e tenuto sul fuoco, 
finché, non manda più fumo , e comincia a farsi nero albi 
superficie ; allora si fa scolare questo grasso in vaso di sto- 
viglia , e quando comincia a ralfreddarsi , vi si aggiunge un 
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mazzetto di "timo o di lauro , alcuni chiodi di garofano ia 
pezzi , od un poco di pepe tritato. 

L’ uso ha insegnato altresì , che 1’ orzo non deve entra- 
re nella composizione della zuppe economiche se non monda- 
to , spogliato cioè della sua scorza , perchè in questo stato 
da ad esse più di corpo. Per largii assorbire il più d’ acqua 
possibile , bisogna da principio adoperarne poca , aumentarla 
insensibilmente finché il grauo sia estremamente tumefatto , 
e non offra più- che una polenta della stessa bianchezza e 
d' una consistenza paragonabile a quella del riso molto denso. 
Se al consumatore nou importa d’ incontrare sotto il dente le 
semenze leguminose , si potrebbe farle macinare , od adope- 
rarle in farina ; ciò renderebbe più speditiva la preparazio- 
ne della zuppa. 

Incaricato d’ esaminare tutte le proposizioni fatte al go- 
verno nella vista di procurare una sussistenza a quegli indi- 
vidui, che per gli avvenimenti della rivoluzione erano ridot- 
ti ad un’ indigenza estrema , io indicai in diversi rapporti 
presentati al ministro dell 1 interno i vari mezzi , capaci di pro- 
vocare e moltiplicare gli stabilirneuti delle zuppe economiche. 

Nel Dizionario di storia naturale si trovano al vocabolo 
orzo differenti quadri di composizioni di zuppe economiche 
intese a provare da una parte , che si possono variare a pia- 
cimento il sapore e la consistenza delle zuppe ; che dall' altra 
parte le difficolta locali per procurarsi le sussistenze che en- 
trano nella loro composizione , non potrebbero essere nn mo- 
tivo per rinunziare ai vantaggi di questo genere d' alimento, 
osservando attentamente le proporzioni di ciascheduna. E fa- 
cile il sostituire all' orzo altre sostanze d' un prezzo inferiore, 
come sarebbero il frumentone , il saraceno , la mistura , au- 
mentandoli o diminuendoli secondo la consistenza che essi 
danno ali’ àcqua. 

Noi terminiamo queste osservazioni sui vantaggi che 
le zuppe di legumi devono 'procurare alla società intiera , con 
l'esposizione compendiata dei principali punti , sopra i quali 
abbiamo creduto di dovere particolarmente insistere. Da quan- 
to procede , risulta : 

i,° Che gli oggetti di cjì è composta la zuppa di le- 
gumi , sono buoni , ciascuno separatamente ; ma che ritmiti 
per la loro combinazione coll’ acqua , mediante una cottura 
lenta , offrono nello stato caldo un tutto più elaborato , più 
omogeneo , più economico , e piu approprialo all’ effetto ali- 
mentare ; 

a. 0 Che questa zuppa ^ di cui si può infinitamente va- 
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riare il sapore e la consistenza , è in tatti i periodi della vita 
suscettibile di sòmmiuistrare con poca spesa all’ universalità 
dei consumatori meno agiati , e di ogni età , una risorta ali- 
mentare, alla quale supplire non si saprebbe lauto vantag- 
giosamente con nessun’ altra ; 

3.* Che accreditando H suo uso in tutti gli stabilimenti 
pttblici , ove si tratta di nutrire completamente , a buon mer- 
cato , e sanamente molti individui soggetti allo stesso gover- 
no , sarà questo un mezzo sicuro di mantenere , ed anzi di 
più propagare la coltivazione dell’ orzo , delle semenze legu- 
minose , e dei pomi di terra, d’ oude risulterà uecessanaiUen- 
te un aumento nella massa delle sussistenze , e di diminuire 
il consumo del pane , consumo spaveutevole per ciò eh' esso 
costa all’ agricoltura ; 

4-° Cile il nutrimento principale , preparato così in gran- 
de per cinque o seicento persone alla volta rutilile nello stesso 
recinto , produrrà un risparmio considerabile sulle spese di 
combustibile e della mano d’ opera , e ridurrà l' alimento 
al più basso prezzo. 

5. ° Che la zuppa di legumi preparata cosi in grande , 

in comune , ed adottata in tutte le oiììcine , produrrà uua 
diminuzione sul consumo del pane di frumento , e che 1’ ec- 
cedente delle nostre raccolte in frumento sarà sempre uua 
sorgente di' ricchezze per la Francia, mediante l’asportazio- 
ne saggiamente diretta ; * r 

6. ° Che i porti di mare ed i bagni dei condannati so- 
do principalmente i luoghi , ove gli stabilimenti delle zuppe 
economiche diventerebbero d’ una grande utilità-; 

7. 0 Che finalmente gli uomini collocali alla lesta delle 
grandi amministrazioni , devono avere per oggetto speciale di 
moltiplicare le prime risorte alimentari, e di uutrire un mag- 
gior numero d’indigenti senza un aumento di spesa ; 

8.° Che le zuppe economiche sono il solo |inezzo di ri- 
mediare all’ abuso che si può fare dei soccorsi in denaro il 
più funesto di tutti , perchè invece di sollevare i bisogni rea- 
li , serve il più delle volte soltanto a soddisfare le passioni , 
come quella delle bibite di liquori forti , e le perfide speran- 
ze dei giuochi di rischio ; ciò che contribuisce a popolare 
gli ospitali, ed a fomentare l’indolenza , d’ onde nasce la men- 
dicità , flagello terribile degli Stali. 

Coloro ai quali restasse ancora qualche prevenzione sui 
valore reale delle zuppe economiche , dovrebbero prendersi 
la pena , invece di deplorare con una affettata commozione 
la sorte degli indigenti costretti a nutrirsene , di (raspollarti 
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nei distretti piu lontani delle citta grandi presso a quegli 
nom ili elle vincer devono e i calori eccessivi della stagione 
e la fatica del giorno , per vedere e gustare la zuppa eli’ es- 
si preparano sui i loro focolari ; consiste questa il più delle 
volte in acqua calda condita con un pezzo di cattivo lardo , 
e nella quale nuota un pane nero e compatto; non ve ne ha 
uno fra essi, che non preferirebbe la zuppa di legumi ad 
uua tale minestra. Rendiamo meno indifferenti i coltivatori 
sulla possibilità d’ottenere da una piccola quantità di terreno 
una gran quantità di sussistenze ; mostriamo loro il mezzo 
di trarre un miglior partito dalle risorte locali , ed allonta- 
niamo dall’ umile loro capanna quei mali , di cui causa prin- 
cipale sono la penuria d' alimento , o la cattiva sua qualità. 

Allo zelo illuminato del sig. Beniamino Dèlessert dovuti 
sono principalmente i più preziosi risultali su tale proposito; 
il suo nome , legalo necessariamente con quello del sig. con- 
te di Rumfort , ricorderà per lungo tempo i soccorsi essen- 
ziali resi all’ indigenza ; nella sua casa ed in seno ad una fa- 
miglia virtuosa e patriarcale fu dove si formò il primo ger- 
me della società delle zuppe economiche , società generosa , 
di cui 1’ oggetto era il creare nei momenti più difficili delle 
risorte in favore di questa classe interessante , precipitala dalla 
mancanza di lavoro nella miseria più spaventosa. 

Tale si fu lo slancio di qnesl’utile associazione , che si comu- 
nicò rapidamente a tutti gli ordiui dello Stato. Io vidi in ccrti ( asi- 
li, che non offrivano alla vecchiezza ed alla stanchezza nemme- 
no di che riposarsi un momento, c di cui 1’ aspetto solo avreb- 
be respinto ben loutano i nostri egoisti e schifosi sibariti ; io 
vidi i membri delle prime autorità della Francia , degli ex- 
ministri , dei generali , dei vecchi magistrali , degli uomini 
di lettere , dei dotti , dei negozianti disputarsi a chi si oc- 
cuperebbe più costantemente e più efficacemente del prin- 
cipale alimeuto del povero , e confondersi con le rispettabili 
suore ospitaliere per suggerire i mezzi di rendere questo ali- 
mento più grato e più sostanzioso. La beneficenza non ebbe 
mai un carattere più augusto e più commovente ! 

Grazie siano rese alla venerabile società delle zuppe eco- 
nomiche , diventata in oggi la società filantropica. Moltipli- 
cando le risorte alimentari nel deserto con mezzi cotanto de- 
boli , essa ha per cq}i dire operato il miracolo del Van- 
gelo. ( Par. ) 
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